
Cambios en el Código 
de Alimentos 

Minoristas del estado 
de Washington

¡Hola! Bienvenidos a la presentación del Programa de Seguridad Alimentaria del 
Departamento de Salud del condado de Whatcom (Whatcom County Health Department, 
WCHD), en la que repasaremos algunos de los principales cambios en el Código de 
Alimentos Minoristas (Retail Food Code) del estado de Washington.

1



https://www.foodsafetynews.com/files/2018/01/800px-thumbnail.jpg

Cambio en las reglas: 
indicación de la fecha

En este video, se aborda el cambio en las reglas que atañe a la indicación de la fecha que 
entró en vigor el 1.º de marzo de 2022.
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Por qué es importante

• Control de
listeria

https://www.foodsafetynews.com/files/2018/01/800px-thumbnail.jpg

La indicación de la fecha permite controlar el desarrollo de una bacteria llamada 
listeria. Esta bacteria se puede desarrollar en temperaturas frías y enfermar a las 
personas. Es la tercera causa principal de muerte por enfermedades transmitidas 
por los alimentos en los Estados Unidos.
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Indicación de fecha por siete 
días
• Alimentos listos para comer con control de temperatura 

para su seguridad (CTS) conservados por más de 
24 horas

• Alimentos preparados en el hogar o en envases abiertos

Los alimentos que requieren control de temperatura/tiempo para su seguridad se 
denominan alimentos “CTS”. Los alimentos CTS listos para comer que se preparan 
en el hogar o en envases abiertos deberán tener la indicación de la fecha y 
consumirse en un plazo de siete días. Esta regla solo se aplica a los alimentos que se 
conservarán en el establecimiento por más de 24 horas.
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Ejemplos y excepciones
Requisito de indicación de la fecha

(en caso de preparación en el hogar o envase 

abierto)

SIN requisito de indicación de la fecha

Leche (de origen animal, de frutos secos, 
de soja)

Productos lácteos fermentados (yogur, 
crema agria)

Fiambre, salchichas, chorizos Salame o salchichón envasado

Queso untable (brie, feta, queso crema, 
cottage)

Queso duro o semiuntable (cheddar, suizo, 
parmesano)

Aderezos caseros Mariscos y pescados en conservas

Ensaladas caseras (lechuga, macarrones, 
patatas)

Ensaladas comerciales (envases abiertos 
permitidos)

Melones, tomates y verduras de hojas 
verdes cortados

Melones, tomates y lechuga americana

Huevos duros, carnes cocidas Productos de origen animal crudos 
(huevos, carnes crudas)

Aquí hay algunos ejemplos de alimentos que requieren indicación de la fecha y 
alimentos que no la requieren. Esta lista está incluida en un folleto sobre la 
indicación de la fecha elaborado por el Programa de Seguridad Alimentaria, que 
está en el sitio web del WCHD.
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Marcado de envases

• Use la fecha de inicio o fin.
• Use etiquetas escritas, círculos que 

indican el día, etc.
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Marque el envase de los alimentos con la fecha de inicio o fin. Si planea congelar los 
alimentos, debe usar la fecha de inicio. Las etiquetas escritas, las calcomanías, los 
códigos de color, los círculos que indican el día y otros métodos de seguimiento 
sencillo son aceptables, siempre y cuando todos los empleados usen el mismo 
método.
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• Recaliente la comida a 165 °F.
• El reloj comienza a contar de cero.

Recalentar comidas
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Si recalienta una comida a 165 °F, el reloj comienza a contar el período de siete días 
de cero.
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• Use la fecha indicada en el ingrediente 
más viejo.

Combinación de alimentos
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Si combinará alimentos que se abrieron o prepararon en diferentes fechas, conserve 
la indicación de la fecha del ingrediente más viejo.
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La indicación de la fecha NO es lo mismo 
que la fecha límite de venta
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Tenga en cuenta que la indicación de la fecha no es lo mismo que la fecha límite de 
venta, la cual establece el fabricante con fines de calidad. La indicación de la fecha 
la determina el establecimiento para garantizar la seguridad de los alimentos y 
cumplir con el Código Alimentario del estado.
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Si congela los alimentos, detiene el reloj 
que cuenta los siete días

Día 1 Día 2 Día 7

Día 1 Día 3 Día 4 Día 7

Alimento 
preparado y 
congelado

Alimento 
retirado del 
congelador

Alimento 
utilizado o 
desechado

Alimento 
utilizado o 
desechado

Alimento 
congelado

Alimento 
retirado del 
congelador

Alimento 
preparado

Comienza de nuevo el 
período de 7 días

Comienza de nuevo el 
período de 7 días

Si congelará su comida, detendrá el reloj que cuenta los siete días, pero no lo 
reiniciará. El día que congela la comida es el día en el que se detiene el reloj. Una 
vez que la descongele, el reloj seguirá contando. Esto significa que debe indicar las 
fechas en las que preparó la comida y la guardó en el refrigerador, la fecha en la que 
la congeló, y la fecha en la que retiró la comida del congelador. No se contará el 
tiempo total de congelado, pero el tiempo de refrigeración no puede exceder los 
siete días.
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Recursos para la indicación 
de la fecha
• Folleto del WCHD con 

lista de quesos 
requeridos

• Kit de herramientas del 
Departamento de 
Salud de Washington

• Ambos están 
disponibles aquí:
whatcomcounty.us/3232/Food-Safety

El WCHD creó un folleto sobre la indicación de la fecha. Al dorso del folleto hay una 
lista de quesos que requieren la indicación de la fecha y quesos exentos de este 
requisito. Además, el Departamento de Salud de Washington creó un kit de 
herramientas para la indicación de la fecha que los establecimientos pueden usar. 
Ambos recursos están disponibles en nuestra página web de seguridad de los 
alimentos.
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¡Gracias por mirar!
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