LIBRO DE CURSO PARA ESTUDIANTES

Capitulo 6: Instalaciones Fisicas

Pisos ® Paredes ® Techos ® Iluminacién ¢ Ventilacion e Areas para lavar manos ¢ Limpieza ¢ Control
de plagas ® Animales

Nota de capacitacion: Este libro resume el Capitulo 6 del Cédigo de Alimentos de la FDA 2026 para la
instruccion. La adopcion y los requisitos jurisdiccionales pueden variar.
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Como usar este libro de curso

El capitulo 6 se enfoca en el entorno fisico de un establecimiento de alimentos. Establece los requisitos para las
superficies de las instalaciones, aberturas, iluminacidn, ventilacion, instalaciones para empleados, limpieza,
mantenimiento, control de plagas y animales para que el edificio en si no se convierta en una fuente de
contaminacion alimentaria.

Objetivos de aprendizaje

e Identifica caracteristicas aceptables para pisos, paredes, techos y superficies exteriores.

e Explica los requisitos para alfombras, alfombras, proteccién de luz, ventilacion y aberturas exteriores
resistentes a plagas.

e Indique las intensidades de iluminacidn requeridas para las principales areas de establecimiento de
alimentos.

o Describe los suministros requeridos: lavabo de manos, sefalizacién, articulos para el bafo, casillerosy
lavabos de servicio.

e Explicalalimpiezay el mantenimiento adecuados de la instalacion fisica.

o Describe las responsabilidades de prevenciéony control de plagas.

e Explica las reglas del Capitulo 6 para animales de servicio y perros aprobados en areas de comedor al aire
libre.

Capitulo 6 en un vistazo

Parte Tema

6-1 Materiales para construcciéony reparacion
6-2 Disefio, Construccion e-Instalacion

6-3 Numeros y capacidades

6-4 Ubicacién y ubicacion

6-5 Mantenimiento y operacion
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1. Pisos, paredes, techos y superficies de instalaciones
o Floors Walls, and Cemngs

e Smooth, durable, nunahsurbent and eas:lyr cleanable surfaces.

In good' rEpair

e Wall and ceiling surfaces in food preparation, food storage,
utensil washing, and toilet rooms must be nonabsorbent and

easily cleanable.
e Carpeting is not allowed in food preparation areas, food storage

areas, utensil washing areas, or toilet rooms.

——

Instalaciones fisicas: lisas, duraderas, no absorbentes donde sea necesario y faciles de limpiar.

Los materiales para pisos, paredes y techos interiores en las dreas de operacion de los establecimientos de
alimentos generalmente deben ser suaves, duraderos y faciles de limpiar. Las areas expuestas a humedad —
incluyendo areas de preparacién de alimentos, refrigeradores sin ascensor, areas de lavado de lavado, cuartos
de banoy areas sujetas a descarga o limpieza por rociado— requieren superficies no absorbentes.

e Lospisos, paredes, revestimientos, paredes y techos generalmente deben disenarse e instalarse para que
sean suaves y faciles de limpiar.

e Laslineasy tuberias de servicios publicos expuestos no pueden obstruir la limpieza; las lineas horizontales
de servicios publicos expuestas no pueden instalarse en el piso.

e Cuando los pisos se limpian con métodos distintos al lavado por agua, las uniones piso/pared deben ser
cubiertas y cerradas a no mas de 1/32 de pulgada.

e Cuando se utiliza limpieza de pisos con descarga de agua, los pisos deben nivelarse hasta drenary las
uniones piso/pared deben ser cubiertas y selladas.
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Los tapetes y patines deben ser removibles y faciles de limpiar.
Los materiales porosos para paredes interiores como concreto, bloques porosos o ladrillo generalmente
deben terminarse y sellarse en areas distintas al almacenamiento en seco.

El disefio de las instalaciones debe facilitar la limpieza rutinaria, no crear tierra oculta ni refugio de

plagas.

2. Alfombras y areas de humedad

No se permiten alfombras ni revestimientos similares en areas donde se espera humedad, descarga o limpieza

por aspersion.

No hay alfombras en las dreas de preparacién de alimentos.

No hay alfombras en refrigeradores walk-in.

No hay alfombras en las areas de lavado de vajilla.

No hay alfombras en las dreas de los inodoros que contienen lavabos, inodoros o urinarios para lavar las
manos.

No se permiten alfombras en cuartos de almacenamiento de basura u otras areas de limpieza himeda.
Cuando se permite la alfombra, debe instalarse de forma segura y terminarse en la pared para facilitar la
limpieza.

3. Proteccion de iluminacion y funcionalidad de la instalacion

Protegiendo la comida de los vidrios rotos

Los focos generalmente deben estar protegidos, recubiertos o resistentes a las fracturas cuando haya comida

expuesta; limpiar equipo, utensilios o ropa de cama; o articulos de un solo servicio o de un solo uso sin envolver.

Las ldmparas de calor requieren proteccién contra roturas.

Dispositivos de ventilacion y control de insectos

Los sistemas de calefaccion, ventilacidn y aire acondicionado deben disefiarse para que las salidas de
admisién y salida de aire no contaminen alimentos ni articulos en contacto con alimentos.

Los dispositivos de control de insectos voladores que electrocutan o aturden a los insectos deben retener a
los insectos dentro del dispositivo.

Los dispositivos de control de insectos no pueden ubicarse sobre areas de preparaciéon de alimentosy no
deben permitir que insectos o fragmentos caigan o sean impulsados sobre alimentos o objetos limpios
expuestos.

Cddigo de Alimentos de la FDA 2026 - Libro de Curso Estudiantil del Capitulo 6



4. Bafhos y Aberturas Exteriores

9 Outer Openmgs and Pest Preuentlon

Self-closing,
tight-fitting door

Dpemngs sealed f Door sweep to prevent pests

AT b |
e Keep outeropenings pmteu:ted to prevent the entﬁy of pests.
e Doors must be self-closing and tight-fitting.
e Screens must be in good repair.
e Keep openings and areas around the facility free from pests and harborage.
e Seal openings around pipes, cables, and utility lines.

F

Aberturas exteriores: puertas ajustadas, mallas mantenidas, penetraciones selladas y prevencion de plagas.

Banos

Un bano ubicado en las instalaciones generalmente debe estar completamente cerrado y tener una puerta
ajustaday autocerrable. Las puertas del bafio deben mantenerse cerradas excepto durante la limpiezay
mantenimiento.

Puertas, ventanas y otras aberturas

o Cierraorellena agujerosy huecos en pisos, paredes y techos.
e Usaventanas cerradasy ajustadas.
e Utiliza puertas exteriores sdlidas, autocerrables y ajustadas, sujetas a las excepciones del Cédigo.
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e Cuando las puertas o ventanas estén abiertas, usa proteccion efectiva contra plagas como mallas de 16 por
pulgada, cortinas de aire disefiadas adecuadamente u otro método efectivo.

e Lasparedesytechos exteriores deben proteger el establecimiento del climay de la entrada de insectos,
roedores y otros animales.

Las superficies exteriores para caminary conducir deben ser niveladas para drenar. Las areas exteriores de
basura deben ser pavimentadas y niveladas para drenar segln lo requiera la ley.

5. Casas Privadas y Cuartos de Vivienda/Dormitorio

Una casa privada, una habitaciéon usada como cuartos de vivienda o dormitorio, o un area que se abra
directamente a los cuartos de vivienda o dormitorio no pueden usarse para operaciones de establecimiento de
alimentos. Cuando se encuentran cuartos de vivienda o dormitorio en las instalaciones, deben separarse de las
operaciones de establecimiento de alimentos mediante particiones completas y puertas sélidas de cierre
automatico.
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6. Instalaciones para lavado de manos y suministros para el

baino

e Handwashing Facilities

BEFORE RETURNING
TO WORK

» Conveniently
located.

» Supplied with warm
or hot water.

» Soap provided.

» Disposable towels
or a hand dryer.

» Waste receptacle.

o Always accessible

and not used for
other purposes.

Instalaciones para lavarse las manos: debidamente abastecidas, accesibles e identificadas para lavarse las

manos.

Requisito de instalaciones

Regla del capitulo 6 - resumen del estudiante

Limpiador de manos

Cada lavabo de manos o par adyacente que califique
debe tener liquido de limpieza de manos, polvo o
jabén en barra.

Secado manual

Proporciona toallas desechables, un sistema
continuo de toallas limpias, secadora de aire caliente
o un sistema aprobado de navaja de aire.

Letrero de lavado de manos

Un letrero o cartel claramente visible que recuerde a
los empleados de alimentos que se laven las manos

Cddigo de Alimentos de la FDA 2026 - Libro de Curso Estudiantil del Capitulo 6




es obligatorio en todos los lavabos de lavar las
manos.

Receptaculo de residuos

Cuando se proporcionan toallas desechables, debe
haber un contenedor de desechos disponible.

Papel higiénico

Debe haber un suministro disponible en cada bano.

Uso en lavabo

Los fregaderos para preparar alimentos, lavaderos
para lavar utensilios, fregaderos de servicioy
instalaciones para trapear no pueden estar
equipados con las ayudas para lavar manos
destinadas a un lavabo de manos.

Un lavabo para lavar manos debe estar correctamente abastecido y claramente identificado para el
lavado de manos.

7. Requisitos de iluminacion

FOOT-CANDLES

FOOT-CANDLES

FOOT-CANDLES

Walk-in refrigeration  Inside reach-in equipment, ~ Food preparation areas

units, dry storage handwashing and or areas where knives,

areas, and cleaning warewashing areas, slicers, or grinders are used

equipment areas. storage areas, and and where safety
toilet rooms. is a factor.

lluminacidn: los requisitos de velas de 10, 20 y 50 pies varian segun el area y la tarea.

El capitulo 6 establece la intensidad minima de luz basada en la tarea y el drea. Estos valores son estandares

importantes de inspecciény disefio de instalaciones.

Intensidad minima de luz

Cuando sea necesario
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10 pies-velas (108 lux) A 30 pulgadas sobre el piso en unidades de
refrigeracion walk-iny dreas de almacenamiento de
comida seca, y en otras habitaciones o areas durante
la limpieza.

20 pies-velas (215 lux) En superficies de autoservicio para consumidores
como buffets/barras de ensaladas; donde se venden
productos frescos o alimentos empacados; dentro de
refrigeradores de alcance o debajo de la encimera;y
a 30 pulgadas sobre el piso en areas de lavado de
manos, lavado de vajilla, almacenamiento de
equipo/utensilios y bafios.

50 pies-velas (540 lux) En superficies donde los empleados trabajan con
comida o con equipo/utensilios como cuchillos,
cortadoras, trituradoras o sierras, donde la seguridad
del empleado es un factor.

Ayuda para la memoria: 10 - almacenamiento/limpieza; 20 - autoservicio, refrigeracion interior,

lavabos/almacenamiento/banos; 50 - preparacion de alimentos y trabajo sensible a la seguridad.

8. Ventilacion, casilleros y fregaderos de servicio

e Serequiere una ventilacion mecanica de suficiente capacidad cuando es necesario para mantener las
habitaciones libres de calor excesivo, vapor, condensacion, vapores, olores, humo y vapores.

e Serequieren probadores o areas-cuando los empleados se cambian de ropa rutinariamente en el
establecimiento.

e Se deben proporcionar casilleros u otras instalaciones adecuadas para el almacenamiento ordenado de la
ropay pertenencias de los empleados.

e Debe estar disponible un lavabo de servicio o una instalacién de limpieza con bordillo, seguin lo requiera el
Capitulo 5.

9. Ubicacién de Areas de Empleados y Instalaciones

e Loslavaderos para lavar a mano deben estar ubicados convenientemente segun lo requerido por el Capitulo
5.

e Los banos deben estar convenientemente ubicados y accesibles para los empleados durante todo el horario
de operacién.

e |Las areas para comer, bebery consumir tabaco por empleados deben ubicarse para que los alimentos y
articulos protegidos no se contaminen.

e Los casilleros para empleados deben ubicarse donde las pertenencias de los empleados no puedan
contaminar alimentos, equipo, utensilios, sabanas o articulos de un solo servicio/de un solo uso.

e Lamercancia dafiada, echada a perder, retirada u otra mercancia en mal estado retenida para
devolucién/crédito debe estar separada en un area designada, alejada de alimentos y articulos protegidos.
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10. Limpieza y mantenimiento de la instalacion fisica

6 Cleanlng and Maintenance

Cln regularly using wet cleaning '
or other dustless methods.

Keep ventilation systems Kp physical facilities
clean and in good repair. in good repair.
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Limpieza y mantenimiento: utiliza métodos de limpieza adecuados, mantén la ventilacion y seca al aire las
herramientas de tintoreria.

e Lasinstalaciones fisicas deben mantenerse en buen estado.

e Limpia lainstalacion fisica tantas veces como sea necesario para mantenerla limpia.

e Excepto por derrames o accidentes, programa la limpieza cuando haya la menor cantidad de comida
expuesta, como después de cerrar.

e Utiliza métodos de limpieza de pisos sin polvo como limpieza hiumeda, aspiradora, trapeadores de polvo
tratados o barrer con compuestos que detienen el polvo.

e Limpialos ductos de entrada y extraccién de aire y cambia los filtros para que no se conviertan en una
fuente de contaminacion.

e No limpies herramientas de mantenimiento ni deseches el agua de trapeador en fregaderos para preparar
alimentos, lavaderos de mano o equipos de lavado de vajas.

e Después de usarlos, coloca los trapeadores para que se sequen al aire sin ensuciar las paredes, el equipo o
los suministros.

e Limpialos accesorios de plomeria tantas veces como sea necesario para mantenerlos limpios.

El aserrin, virutas de madera, sal granulada, arcilla horneada, tierra de diatomeas y materiales absorbentes
similares generalmente no pueden usarse en pisos, salvo por la limitada provisién inmediata de limpieza
puntual para derrames de liquido.

11. Control de plagas

Las instalaciones deben mantenerse libres de insectos, roedores y otras plagas. El capitulo 6 describe un
enfoque continuo de prevenciony control en lugar de depender Unicamente del tratamiento después de una
infestacion.

e Inspecciona rutinariamente los envios entrantes de alimentos y suministros.

e Inspecciona rutinariamente el lugar en busca de sefales de plagas.

e Utiliza métodos adecuados de control de plagas cuando se encuentren plagas.

e Eliminar las condiciones de refugio.

o Elimina las plagas muertas o atrapadas con suficiente frecuencia para evitar la acumulacion,
descomposicidn o la atraccién de plagas adicionales.

e (Guarda escobas, trapeadores, aspiradoras y otras herramientas de mantenimiento para que no contaminen
alimentos o objetos protegidos y para que el area de almacenamiento pueda ser limpia.

e Elimina los objetos innecesarios y la basura que puedan interferir con la limpieza o proporcionar refugio de
plagas.
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12. Animales en un establecimiento alimentario

e Pest and Animal Controls

o
|

.Hern-::ﬁ-;e harborage and Use appmved
eliminate pest access. pest control methods.

l,-" i
Service animals are allowed

Pet tlo-gs are alluwed in appruve:l
in customer areas. Keep themaway | |  outdoor dining areas when

from food preparation areas. requirements are met.

|
o

O, e e e, e —

Control de plagas y animales: previene el refugio de plagas y sigue las excepciones especificas del Cddigo para
animales.

Los animales vivos generalmente estan prohibidos en las instalaciones de un establecimiento alimentario, pero
el Capitulo 6 enumera excepciones especificas cuando no puede haber contaminacion.

e Se permiten peces comestibles o decorativos en acuarios y ciertas exhibiciones de mariscos/crustaceos
bajo el Codigo.

e Se pueden permitir perros de patrulla que acomparien a policias o oficiales de seguridad en areas
especificas.

e Losanimales de servicio pueden estar permitidos en areas de clientes que no se usan para la preparacioén
de alimentos cuando la persona con discapacidad esté controlada y no haya riesgos para la salud o
seguridad.
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Las instalaciones de cuidado institucional especificas pueden permitir mascotas en areas comunes de

comedor en horarios distintos a las comidas, cuando se cumplan las condiciones de separacion,

almacenamiento y limpieza del Cédigo.

Se pueden permitir animales enjaulados o confinados de manera similar en areas que no se usen para

preparacioén, almacenamiento, venta, exhibicion o comida.

domésticos en areas de comedor al aire libre.

Si la autoridad reguladora lo aprueba, los establecimientos de alimentacién pueden permitir perros

El Codigo de Alimentos no permite automaticamente perros domésticos en areas de comedor al

aire libre; se requiere la aprobacion de la autoridad reguladora.

Resumen rapido del capitulo 6

Recuerda

Regla central

Superficies de la instalacién

Suave, duradero, facil de limpiar; no absorbente
donde se espera humedad.

Aberturas exteriores

Protege contra insectos y roedores con cierres
ajustados o barreras efectivas de mosquitero/aire.

Estaciones de lavado de manos

Jabdén, método de secado aprobado, letrero visible
para lavar las manos y contenedor de basura cuando
se usan toallas desechables.

Iluminacion Velas de 10/ 20/ 50 pies dependiendo del areay la
tarea.
Limpieza Limpia tan seguido como sea necesario; minimiza la

comida expuesta durante la limpieza rutinaria.

Herramientas de mantenimiento

No los limpies ni eche agua de trapeador en
fregaderos o equipos para preparar alimentos, lavar a
mano o lavar vajilla.

Plagas Inspecciona, controla, elimina refugios y mantén las
instalaciones libres de plagas.
Animales Generalmente prohibido; solo se aplican

excepciones especificas.
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Reseifia de opcion multiple al final del capitulo

1. Los pisos, paredes y techos interiores en las areas de operacién de los establecimientos de alimentos
generalmente deben ser:

e A.Rugosay absorbente

e B. Suave, duradero y facil de limpiar
e (. Alfombrado

e D.Inconclusa

2. Las superficies en areas sujetas a humedad generalmente deben ser:

e A.Absorbente

e B.Noabsorbente

e C.Recubierto de tela
e D. Madera sin sellar

3. ¢En qué area esta prohibida la alfombra?

e A Oficina

e B.Comedor

e C. Refrigerador walk-in
e D.Areadeespera

4. Cuando se use limpieza de pisos.con lavado de agua, los pisos deben ser:

A. Alfombrado
B. Nivelado para drenar

e C. Cubierto con cartdn

D. Depilada diariamente

5. Los tapetes y tablones deben ser:

A. Fijado permanentemente

B. Removibley facil de limpiar

C. Hecho unicamente de madera

D. Se usa en todas las areas de preparacion
6. Los focos sobre alimentos expuestos generalmente deben ser:

e R.Descubierto

e B. Protegido, recubierto o resistente a fracturas
e C.Decolorazul

e D. Solo fluorescentes

7. Se puede instalar un dispositivo de control de insectos que electrocute insectos:

e A.Directamente sobre una mesa de preparacion

B. Asi que los fragmentos de insectos pueden caer sobre la comida
e C.Donde no contamine alimentos ni productos limpios
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e D. Dentro de unrecipiente de comida

8. Un baio en las instalaciones generalmente requiere una puerta que sea:

e R. Abierto en todo momento

B. Ajustado y autocerrado

C. Solo proyectado
e D.Removido durante la operacion

9. Las aberturas exteriores estan protegidas de plagas mediante medidas como:

e A.Ventanas abiertas

e B. Agujeros alo largo de las paredes

e C. Puertas ajustadas y aberturas protegidas
e D. Quitar barridos de puertas

10. Cuando las ventanas o puertas se mantienen abiertas, una opcién aprobada para el control de plagas
es:

e A.Pantalla de 16 mallas por pulgada
e B.Teladequeso

e C.Toallas de papel

e D. Abrircortinas

11. Una vivienda privada puede usarse para operaciones de establecimiento de alimentos bajo el Capitulo

e A.Si, siempre

e B. Solo para hornear

e C.No

e D.Solo después de la medianoche

12. Un lavabo para lavar manos debe tener:

e R.Solo detergente para trastes

e B.Jabdn paralimpieza de manos
e C. Solo desinfectante

e D. Sinlimpiador

13. ¢Cual es una disposiciéon aprobada para secar a mano?

e A.Delantal de empleado

e B.Toallareutilizable compartida
e C.Toallas desechables

e D.Cartoén

14. Los lavabos de manos para empleados requieren:
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e A.Un cartel/cartel visible de lavado de manos

e B.Unmenu

e C.Untronco de control de plagas sobre el fregadero
e D.Unatablade cocina

15. El papel higiénico debe estar disponible:

e A.Encadabafio

e B.Solo en los banos de empleados
e (. Soloasolicitud

e D. Enlaoficinadel gerente

16. Las areas de refrigeracion y almacenamiento de alimentos secos requieren al menos:

e A 5pies-velas

e B.10pies-velas
e (.20 pies-velas
e D.50pies-velas

17. Las superficies de autoservicio para consumidores, como buffets, requieren al menos:

e A.Velas de 10 pies
e B. 15 pies-velas
e (.20 pies-velas
e D.50pies-velas

18. Las superficies de preparacion de alimentos donde la seguridad de los empleados es un factor
requieren al menos:

e A.Velas de 10 pies
e B.20pies-velas
e C.velasde 30 pies
e D.50pies-velas

19. Se requiere ventilacion mecanica cuando es necesario para controlar:

e A.Solo aire frio

e B. Calor, vapor, condensacion, vapores, olores, humo y vapores
e C.Horarios de empleados

e D. Precios de los alimentos

20. Los casilleros de empleados deben estar ubicados para que:

e A. Puede contaminar los alimentos
e B.Proteger los alimentos y el equipo de la contaminacioén
e C.Hundideros manuales de bloqueo
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e D. Estan dentro de envases de comida
21. La limpieza rutinaria de las instalaciones generalmente debe realizarse:

e A.Cuando la mayor cantidad de comida esta expuesta
e B. Cuando la menor cantidad de comida esta expuesta
e C.Solo durante las inspecciones

e D.Unavezalafio

22. ;Cual es un método de limpieza de pisos sin polvo?

e A.Barrido seco que crea polvo

e B.Limpieza humeda

e C. Soplar escombros con aire comprimido
e D. Agitar tapetes sobre comida

23. El agua del trapeador puede desecharse en:

e A.Un fregadero para la preparacion de alimentos

e B. Un lavabo para lavar manos

e C. Equipo de lavado de vajillas

e D. Lainstalaciéon designada de limpieza-defregaderos/aceras deservicio

24. Después de su uso, los trapeadores deben ser:

e R.Dejado enun balde

e B. Colocado a secar al aire sin ensuciar paredes ni suministros
e C. Almacenado en una mesa de preparacion

e D. Resaca con utensilios limpios

25. Las instalaciones deben mantenerse libres de:

e A.Menus

e B.Insectos, roedoresy otras plagas
e C. Refrigeracion

e D.lluminacidn

26. Una buena practica de prevencion de plagas es:

e A lIgnorar envios entrantes

e B. Eliminar las condiciones de puerto

e C. Almacenar equipo no utilizado indefinidamente
e D. Dejar las puertas abiertas

27. Las herramientas de mantenimiento deben almacenarse:

e A.En mesas de preparaciéon de alimentos
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e B. Asique no contaminan alimentos ni articulos protegidos
e C.Encajones limpios de utensilios
e D. Enmaquinas de hielo

28. Los animales vivos en establecimientos de alimentacion son:

R. Siempre permitido
e B. Generalmente prohibido con excepciones especificas

C. Requerido en comedores
e D. Permitido en areas de preparacion

29. Se pueden permitir animales de servicio en las areas de los clientes cuando:

e A Preparanlacomida

e B. Estan controlados y no hay riesgos para la salud o la seguridad
e C. Secolocan sobre mesas

e D. Entran a las areas de preparacion de alimentos

30. Se pueden permitir perros domésticos en areas de comedor al aire libre cuando:

A. Cualquier cliente lo solicita

B. Aprobado por la autoridad reguladora

C. Lacomida se prepara al aire libre

D. No hay tablas presentes
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Clave de respuestas

1-10 11-20 21-30
1.B 11.C 21.B
2.B 12.B 22.B
3.C 13.C 23.D
4.B 14. A 24.B
5.B 15. A 25.B
6.B 16.B 26.B
7.C 17.C 27.B
8.B 18.D 28.B
9.C 19.B 29.B
10. A 20.B 30.B

Origen y uso de entrenamiento

Fuente primaria: Administracion de Alimentos y Medicamentos de EE. UU., Cédigo de Alimentos 2026, Capitulo
6 - Instalaciones fisicas, pp. 133-144. Este libro de curso parafraseay organiza el Capitulo 6 para la instrucciéon
de los estudiantes. ELl Resumen de Cambios 2026 de la FDA establece que el Capitulo 6 no tiene cambios
respecto a la edicion anterior. Consulte el Cédigo Oficial de Alimentos y la autoridad reguladora aplicable para
obtener un lenguaje regulatorio exacto y los requisitos especificos de cada jurisdiccion.
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