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Municipality of Anchorage 
Department of Health and Human Services
Programa de servicios de salud ambiental, 
seguridad alimenticia y salubridad
825 L Street 
343-4200 www.muni.org/health
PREGUNTAS FRECUENTES SOBRE ALIMENTOS CASEROS
¿Qué son los alimentos caseros?
Los alimentos caseros son productos alimenticios potencialmente no peligrosos hechos en una cocina doméstica para venta directa al consumidor que no requiere control de tiempo/temperatura para la seguridad (TCS). Los alimentos caseros incluyen artículos cocidos al horno, vegetales fermentados o en escabeche, guarniciones, salsas, golosinas, condimentos y hierbas secas, vinagres, etc. 
Dentro de la Municipality of Anchorage (MOA), se requiere una licencia anual ($25) para alimentos caseros. Los ejemplos de productos que no son alimentos caseros y, por lo tanto, se deben hacer en una cocina comercial incluyen carnes secas o frescas, productos lácteos, jugos de verduras frescas y alimentos no ácidos en conserva (consulte la Lista de alimentos caseros autorizados adjunta para obtener más información). No se permite vender alimentos caseros a restaurantes, mayoristas, en Internet, por teléfono o por correo. Las ventas anuales de los vendedores no pueden superar los $25.000.
Requisitos de licencias
Si se vende en la MOA, los vendedores deben estar autorizados anualmente. Las instalaciones de alimentos caseros solo pueden producir dichos productos específicos indicados en su licencia. Para solicitar una licencia, los vendedores necesitan:
· Proporcionar evidencia de la tarjeta de trabajador gastronómico del solicitante, emitida por la Municipalidad u otro programa de tarjetas de trabajador gastronómico aprobado por la Municipalidad. Visite https://www.muni.org/foodcard para obtener una tarjeta de trabajador gastronómico.
· Proporcionar una lista de ingredientes por escrito y el proceso para preparar cada producto.
· Proporcionar una copia de los resultados de las pruebas de pH para los productos que son en escabeche o secos (consulte la Lista de alimentos caseros permitidos adjunta para determinar qué productos pueden requerir pruebas de actividad de agua y pH). Etiquete el producto autorizado con el nombre, la dirección física y el número de teléfono de la persona que preparó el alimento o con el número de licencia comercial de Alaska.
· Muestre la siguiente declaración de manera evidente a los consumidores en una tarjeta, placa, letrero publicado en el punto de venta o en una etiqueta de cada alimento que se embala: “THESE PRODUCTS ARE NOT SUBJECT TO STATE OR MUNICIPAL INSPECTION” (Estos productos no están sujetos a inspección municipal ni estatal). (Disponible en el sitio web). 
· Garantice que todas las personas implicadas en la preparación y el embalaje de los alimentos caseros:
· No trabajen en la cocina doméstica cuando estén enfermos.
· Se laven las manos antes de la preparación de cualquier alimento y las actividades de embalaje de alimentos.
· Eviten el contacto con las manos al descubierto con los alimentos listos para comer mediante el uso de guantes descartables, papel vegetal, pinzas u otros utensilios.
· No permita el ingreso de niños ni mascotas en la cocina doméstica durante la preparación de los alimentos caseros.
· En el caso de que haya una violación, queja del consumidor o brote de enfermedad causada por un alimento, la municipalidad puede inspeccionar el funcionamiento de los alimentos caseros en cualquier horario razonable, para los fines de inspección, incluso la recolección de muestras de alimentos para el análisis de laboratorio. 
Pautas para la muestra de productos de seguridad
Los artículos de un solo uso, como los utensilios, escarbadientes descartables y otros, se proporcionarán para la muestra del producto. La preparación de la muestra no tiene que tener contacto con los productos con las manos al descubierto. Las manos se deben lavar y secar correctamente antes de la preparación y todas las muestras se deben preparar usando pinzas, guantes descartables, papeles descartables u otros métodos de salubridad para mantener la seguridad de los alimentos. Disponga de una estación de lavado de manos temporal y suficientes utensilios para permitir cambiarlos cada cuatro horas o con la frecuencia necesaria si se ensucian. Alternativamente, los vendedores pueden tener disponibles una instalación de tres lavabos con pasos de lavado, enjuague y desinfección para limpiar correctamente los utensilios reutilizables a lo largo del día. Un desinfectante aprobado debe estar presente para el uso en la desinfección de los utensilios. Si se utiliza cloro para desinfectar utensilios, se requiere una solución de 50 ppm o 200 ppm por un cuarto de solución.
Lista de verificación de licencias de alimentos caseros para vendedores
Se requiere siempre lo siguiente:
_____
Permiso de salud del DHHS para la licencia de alimentos caseros
_____
Lista de alimentos con ingredientes y cómo se procesan, preparan y embalan los alimentos
_____
Copia de la tarjeta de trabajador gastronómico de la Municipality of Anchorage (consulte en https://www.muni.org/foodcard)
_____
Cargo por licencia ($25)
Se puede requerir lo siguiente:
_____
PH y actividad del agua para los productos que están en escabeche o secos 
(Consulte la Lista de alimentos caseros permitidos para productos que requieren esta prueba)
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ALIMENTOS CASEROS






   EXIMIDOS DE LICENCIAS


   Actualmente eximidos en el Código Alimentario de la MOA


Hierbas secas y mezcla de hierbas secas


Té seco


Vinagres (incluidos vinagres saborizados) 


Palomitas de maíz, bolas de palomitas de maíz 














Otros productos de alimentos caseros 


• Mezcla de productos cocidos (por ej., panqueques, tortas o mezcla de galletas) 3


• Sopa seca o mezclas de salsas para untar 3


• Verduras o frutas deshidratadas 3


• Pasta seca hecha con huevos 1 


• Frutos secos: cubiertos o no 3 


• Café tostado 


• Conos de wafle 3


• Tortillas 3


• Panes sin levadura (incluso orejas de elefante) 3


• Snacks de fruta 3




















EJEMPLOS DE ALIMENTOS CASEROS AUTORIZADOS


Alimentos no potencialmente peligrosos





NO AUTORIZADOS COMO EJEMPLOS DE ALIMENTOS CASEROS


Los alimentos potencialmente peligrosos que requieren control de tiempo y temperatura para la seguridad no se permiten que se produzcan como alimentos caseros y se deben hacer en una cocina comercial.


• Carne y productos de carne, incluso carnes secas y frescas (cecina) 


• Pescado y productos de pescado (por ej., salmón ahumado, salmón en conserva, etc.) 


• Brotes de semillas crudas 


• Ajo en mezcla de aceites 


• Productos cocidos al horno que requieren refrigeración (por ej., tarta de queso, cremas, merengue de limón) 


• Quesos 


• Productos lácteos (incluso helado) 


• Alimentos no ácidos en conserva (por ej., verduras en conserva que no están en escabeche ni fermentadas) 


• Pesto 


• Jugos de verduras frescas 


• Productos alimenticios hechos con productos vegetales cocidos que no están acidificados 


• Botella de agua





Artículos en tarros/botellas 


• Mostazas 2


• Extractos, incluso extracto de limón y vainilla 3


• Pickles 2


• Salsas BBQ 2


• Salsas 2


• Guarniciones 2


• Ketchup 2


• Botella de gaseosas 3


• Jugos (fresas y ruibarbo)


Mermeladas y jaleas en jarros de vidrio que se pueden guardar a temperatura ambiente








Alimentos cocidos al horno


• Panes (o alimentos cocidos similares) 3


• Tortas (incluso tortas de fiesta) 3 


• Panes dulces y magdalenas que contienen frutas o 


verduras (por ej., pan de calabaza o calabacín) 3


• Pasteles de frutas cocidos 3 


• Galletas 3


• Alimentos cocidos que contienen alcohol �	(por ej., torta de ron) 


• Galletas saladas 3 








Caramelos/dulces


Caramelo blando 3


Trufas 3


Caramelos duros 3


Pretzels, malvaviscos, galletas integrales o frutas cubiertos de chocolate 3








Productos fermentados 


• Kombucha 2 o 3


• Verduras y frutas fermentadas (por ej., sauerkraut y kimchee) 2





El índice superior hace referencia al tipo de prueba del producto que se debe realizar para demostrar que este no es potencialmente peligroso. 


1. La prueba de actividad del agua se debe realizar en el producto y enviar con la solicitud del permiso. 


2. La prueba de pH se debe llevar a cabo en el producto y enviar con la solicitud del permiso. 


3. Se deben enviar los ingredientes y la descripción del proceso con la solicitud del permiso.	Revisado el 31/10/18
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