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LEY

Para crear la “Ley de la Seguridad en los Alimentos”, a los fines de crear un programa
piloto, en las regiones municipales de San Juan, Guaynabo, Carolina y Bayamoén,
de calificacion de establecimientos de comida; autorizar al Departamento de Salud
a otorgar una calificaciéon a cada establecimiento de preparaciéon de alimentos
mediante una escala de cero a cinco estrellas de acuerdo al cumplimiento con los
estdndares de higiene y sanidad, segtin determinados por reglamento; con el fin de
alertar al consumidor sobre las practicas de cada establecimiento e incentivar a los
establecimientos de comida a mejorar sus operaciones; definir términos; autorizar
la adopcion de reglamentos.

EXPOSICION DE MOTIVOS

Actualmente la Ley Num. 81 de 14 de marzo de 1912, segtin enmendada, conocida
como “Ley para Reorganizar el Servicio de Sanidad” le da la facultad al Secretario de
Salud de realizar inspecciones periédicamente en los restaurantes y puestos ambulantes
de comida en Puerto Rico.

Ante las constantes amenazas a la salud publica es necesario que se inspeccionen
regularmente las instalaciones de establecimientos dedicados al expendio de alimentos al
publico. Es de conocimiento general que el comer fuera del hogar ha dejado de ser una



mera conveniencia para convertirse en una necesidad constante dentro de la vida
cotidiana de nuestros ciudadanos. Ademas, por ser la gastronomia una actividad turistica
econémica importante es adecuado establecer un sistema transparente e informativo
acerca del estado de operaciéon y manejo de alimentos por cada establecimiento dedicado a
ello.

La realidad es que el personal adscrito al Departamento de Salud encargado de
llevar a cabo estas inspecciones es limitado y por afios ha disminuido mientras la
poblaciéon ha ido incrementando asi como han incrementado los establecimientos de
expendio de alimentos. Esta vital funcién de fiscalizacién de la buena alimentacion y
correcta preparacion de alimentos esta revestida del mayor interés publico.

El propésito de esta medida es establecer un programa piloto de corte experimental
en las regiones municipales de San Juan, Guaynabo, Carolina y Bayamoén, similar al
implantado exitosamente en Inglaterra, para otorgar una calificacion a partir de la mas
reciente inspeccién de cada establecimiento de preparacion de alimentos. Esta calificacion
se otorgard por el Departamento de Salud al momento de notificar el resultado de la
inspecciéon del establecimiento y consistird de una escala de cero a cinco estrellas. El
beneficio de este sistema de calificacién es de multiples beneficios. Por un lado, advierte al
consumidor del estado de higiene y preparacion del establecimiento y su personal
encontrado por el Departamento de Salud al momento de su tltima inspeccién. Por otro
lado, los negocios que mas esmero y esfuerzo dediquen al cumplimiento de los estindares
legales de salud e higiene seran recompensados y aquellos que solo alcanzan el minimo
requerido verdn reducidas sus calificaciones. Este sistema ha sido utilizado de forma
variada en varios paises como Estados Unidos, partes de Canada, Dinamarca, Nueva
Zelandia y Singapur de forma exitosa; y servira de incentivo a los duefios y empleados en
buscar mejorar y mantener altas calificaciones para ganar el favor publico.

Este sistema no representa gasto significativo en su implantacién pues el personal
del Departamento de Salud lo administrara dentro de sus funciones presentes de
inspecciéon.  Sin embargo, el beneficio publico serd considerable para informar al
consumidor sobre el estado de cada establecimiento al mismo tiempo que busca
recompensar a los establecimientos cuyo esfuerzo es mayor en el cumplimiento de los
estdndares de higiene y sanidad. Esta medida se hace parte del esfuerzo de velar por la
salud publica y ayudar a levantar los estdndares de higiene y sanidad en la alimentaciéon
que es una ineludible funcién gubernamental.

Siendo la salud uno de los aspectos vitales para el desarrollo de una sociedad
prospera, entendemos que debemos intentar garantizar a nuestra ciudadania el consumo
de alimentos en lugares limpios y con un manejo adecuado y seguro que no atenten contra
su salud.
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DECRETASE POR LA ASAMBLEA LEGISLATIVA DE PUERTO RICO:

Articulo 1.-Para crear la Ley que se conocerd como “Ley de Seguridad en los
Alimentos”.

El propésito que persigue esta Ley es crear un programa piloto de corte
experimental que fortalezca la labor del Departamento de Salud en su funcién de velar
por la higiene y la sanidad publica en la preparaciéon, conservacién y manejo de
alimentos para consumo publico. El programa piloto serd inicialmente implantado en
los Municipios de San Juan, Guaynabo, Carolina y Bayamoén, con el propésito de
analizar el impacto del mismo en estos municipios por el término de un afio y a su vez,
lograr la implementacion a nivel Isla sucesivamente de alcanzar resultados
satisfactorios. Ademads, esta Ley servira para informar al puablico sobre el estado de
cumplimiento con los estdndares legales de preparacion de alimentos, las facilidades y
equipo que posee un establecimiento al momento de su dltima inspeccion. De igual
forma, los negocios sujetos a inspeccion que incurren en el esfuerzo de alcanzar y
exceder los estandares minimos requeridos serdn recompensados con mas altas
calificaciones. Este programa piloto, servird para incentivar a los negocios de comida a
esmerarse en mejorar sus calificaciones. De igual forma, que se pueda contribuir con la
encomienda de mantener la salud ptublica y facilitar la labor del Departamento de Salud
a los fines de lograr que todo establecimiento esté mejor preparado para servir
alimentos que cumplan o excedan los estdndares de calidad.

Articulo 2.-Definiciones



10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

Para propositos de esta Ley, los siguientes términos tendrén el significado que a

continuacion se expresa:

“Departamento”- significara el Departamento de Salud de Puerto Rico
incluyendo todas sus dependencias y agencias adscritas.

“Proyecto Piloto”- Programa mediante el cual se estard implantando el
propoésito de esta Ley de forma experimental en los Municipios de San
Juan, Guaynabo, Carolina y Bayamon por el término de un afio. El fin del
Programa se circunscribe a lograr la implantaciéon del mismo en otros
municipios paulatinamente.

“Establecimiento de comida” - significara todo establecimiento dedicado
a la venta y/o preparacion de alimentos para consumo humano sujeto a
inspeccion por el Departamento segtiin la autoridad conferida por su Ley
orgénica y definido por la reglamentacién aplicable.

“Inspecciéon”- significard aquella inspecciéon que realiza el Departamento
de Salud a todo establecimiento de expendio o venta de comida acerca del
cumplimiento con los estandares legales de higiene y sanidad en la
preparacion y manejo de alimentos para consumo humano de acuerdo a la
facultad que le confieren las leyes y sus reglamentos. Durante la
inspeccion se le advertira a cada establecimiento del nuevo sistema de
calificacion que por esta Ley se establece y se le aconsejard y ayudara a

mejorar su nivel de cumplimiento.
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(e) “Certificado”- significara el certificado que expedird el Departamento de
Salud a todo establecimiento de comida donde haré constar la calificacion
otorgada producto de la mas reciente inspeccién efectuada a dicho
establecimiento. La calificacion otorgada en dicho certificado
corresponderd a los criterios usados actualmente o los que pudiera
adoptar en el futuro el Departamento, para medir el cumplimiento de un
establecimiento con los estandares de higiene y sanidad adoptados por
reglamento. El Secretario del Departamento, habrd de convertir los
criterios utilizados para inspeccionar un establecimiento de comida a la
escala de calificaciéon que por ley se establece, sin que se entienda que
habra de variar o cambiar los criterios usados actualmente, ni que estara
en forma alguna impedido de adoptar nuevos criterios o afiadir otros
criterios de evaluacion.

El Departamento, establecerd el costo si alguno a pagarse por el certificado. El
certificado o calcomania indicando la calificacién se colocara en la puerta de entrada del
establecimiento si fuere de cristal o material transparente o en alguna ventana que sea
visible a todo cliente antes de entrar al establecimiento.

El certificado sera disefiado por el Departamento pero debera contener la
siguiente informacion:

-- Titulo del certificado. Cada certificado tendrd como titulo el nombre que
adopte el Departamento para denominar el programa de calificacion de

establecimientos de comida.
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-- Contenido del certificado. Expresarad que este certificado y su calificacién se

relacionan al cumplimiento con los estdndares de higiene y sanidad del Departamento

encontrados en su tltima inspeccién; expresara la fecha de la Gltima inspeccién; la fecha

de la préoxima inspeccién; la calificacion actual y la anterior a esta; proveera la escala

utilizada y su significado; los detalles de contacto de la unidad del Departamento que

realiz6 la inspeccién y el nombre del inspector o inspectora que realiz6 la misma con su

firma; el logo del departamento y el niimero de referencia del certificado que demuestre

su autenticidad.

(f)

“Escala de Calificaciéon”- significara la escala que se dispone en esta Ley y
que el Departamento utilizard para calificar a los establecimientos de
comida. El Departamento convertira los criterios de evaluaciéon que ahora
utiliza en sus inspecciones a la escala de calificacion para medir el
cumplimiento de estos establecimientos. La conversion se hara con los
criterios de seguridad de alimentos siguiendo el nivel de cumplimiento y
su descripcion que se detallan més adelante. La escala de calificacion
constard de cero a cinco estrellas. La cantidad de estrellas otorgadas de
esta forma se hardn constar en el certificado y corresponderédn al nivel de
cumplimiento que se observe en dicho establecimiento segun Ila
conversion del Departamento. El uso de esta escala de calificacion y la
obtencion de cero a cinco estrellas se hard de acorde con los mismos
criterios de evaluacion utilizados en las inspecciones del Departamento

para todo establecimiento de comida. Los criterios para calificacion se
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aplicaran de forma uniforme para cada establecimiento de comida en una
misma categoria, fuere restaurante, cafetin, negocio ambulante o cualquier
segln establecido por el Departamento.

La escala se basara en los parametros de higiene y sanidad para manejo de
alimentos para consumo humano que el Departamento haya dispuesto o disponga por
reglamento de acuerdo a lo que se establece a continuacion:

-- Calificacién Cinco estrellas.

Descripcion de calificacion. Estandares muy altos de cumplimiento con la
legislacién y reglamentacion de higiene de alimentos. Ha demostrado la mejor préactica
en el manejo y preparacioén de los alimentos.

Nivel de cumplimiento. Excelente.

-- Calificacion cuatro estrellas.

Descripciéon de calificacion. Alto nivel de cumplimiento con la legislacion y
reglamentacién sobre alimentos.

Nivel de cumplimiento. Muy Bueno.

-- Calificacion tres estrellas.

Descripciéon de calificacion. Buen nivel cumplimiento con la legislaciéon y
reglamentacion sobre alimentos. Sefialamientos menores de seguridad de alimentos.

Nivel de cumplimiento. Bueno.

-- Calificacion dos estrellas.
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Descripcion de calificacion. Cumplimiento con la mayoria de los criterios de ley
y reglamento sobre alimentos. Mantiene los estdndares bésicos de higiene y sanidad de
alimentos o estan en vias de mejorarse.

Nivel de cumplimiento. Satisfactorio.

-- Calificacion una estrella.

Descripcién de calificacion. Algan incumplimiento material con los criterios de
ley y reglamento sobre alimentos. Se requiere mayor esfuerzo.

Nivel de cumplimiento. Pobre.

-- Calificacién cero estrellas.

Descripcién de calificacién. Fracaso general en el cumplimiento de los estandares
legales sobre alimentos. No demuestra apreciacién por los criterios de seguridad de
alimentos.

Nivel de cumplimiento. Muy Pobre.

Articulo 3.-Solicitud de reinspeccion.

En caso de que algin establecimiento de comida obtenga una calificacién menor
de la deseada podra solicitar una reinspeccion. Si la reinspeccion fuere mandatoria por
ley o reglamento del Departamento, o por ley o reglamentaciéon federal, la misma se
proveeré sin costo alguno. En caso que el Departamento no tenga la obligacion legal de
reinspeccionar el establecimiento, se dispondra una cantidad que sera sufragada por el
establecimiento que desee la reinspeccion.

Articulo 4.-Camparia de medios y publicidad en Internet.
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El Departamento realizara una campafia de orientaciéon a establecimientos de
comida y consumidores para que conozcan el nuevo programa de calificaciéon y su
significado. La campafia podrd valerse de medios publicitarios, segin los recursos
presupuestarios disponibles, o bien de material impreso, orientaciones, charlas y
seminarios, incluyendo los medios electronicos o cualquier otro método efectivo. El
Departamento incluird en su pagina en la Internet un resumen de esta Ley y la
reglamentaciéon aplicable a este programa incluyendo la escala de calificacion y
cualquier otro material que explique y oriente a los duefios de establecimientos de
comida y a los consumidores sobre este programa.

Después del primer afio del programa de calificaciéon de establecimientos se
colocardn en la pagina del Departamento un listado de todos los comercios de comida
inspeccionados y calificados con su correspondiente nombre y direccion y la calificacion
otorgada. Esté listado se mantendrd de forma permanente en la pagina oficial del
Departamento o tendrd un enlace hacia una pagina dedicada a este programa. La lista
de comercios se mantendrd al dia con la calificacién segtin se otorgue de tiempo en
tiempo producto de la daltima inspeccién realizada y se actualizara al menos una vez al
mes con las inspecciones realizadas cada mes del afo. La informaciéon de los
establecimientos podra ser accesada mediante btisqueda por orden alfabético o por
municipios.

Articulo 5.-Reglamentacion.

Se ordena al Departamento a enmendar sus reglamentos o adoptar un nuevo

reglamento para implantar las disposiciones de esta Ley. Toda reglamentaciéon



necesaria para la implantaciéon de esta Ley debera estar aprobada dentro de ciento
veinte (120) dias después de su aprobacién. Nada de lo dispuesto en esta Ley se
interpretard de forma que derogue o altere los estandares o criterios usados por el
Departamento para inspeccionar establecimientos de comida ni tampoco de forma que
limite la autoridad conferida por ley para adoptar los criterios legales sobre higiene y
sanidad en el manejo y preparacién de alimentos.

Articulo 7.-Vigencia.

Esta Ley entrara en vigor inmediatamente después de su aprobacién y serd

revisada a partir de un afio de la implantaciéon de la misma.
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