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Introduccion

EL Plan Nacional de Calidad Turistica
- CALTUR, componente transuersal del
Plan Estratégico Nacional de Turismo -
PENTUR, tiene como objetivo promouer
en el mediano plago una mouvilizacion
nacional para elevar los niveles de
calidad de los servicios turisticos, que
permita a largo plago consolidar el
producto turistico nacional, asi como
mejorar los niveles de satisfaccion del
turista, posicionando al Perd como
destino lider en calidad total.

Es asi como CALTUR ha identificado
cuatro planos de actuacién: Personas,
Empresas, Sitios y Destinos Turisticos,
estableciendo para cada caso, objetivos

especificos y estrategias que permitan
alcangar  los  objetivos  generales
propuestos.

En todos los casos, se propone como
instrumento inicial la elaboracion de
Manuales de Buenas Prdcticas, Llos
que precederdn al sello de calidad
denominado “Sello de Calidad Turistica
Pert”.

En este marco, la Direccién Nacional de
Desarrollo Turistico del Viceministerio de
Turismo ha desarrollado la actualizacién
del Manual de Buenas Prdcticas de
Manipulacién de  Alimentos para
Restaurante y Afines, siguiendo el mismo
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proceso de diseno del PENTUR, es decir,
con la participacion de los principales
actores vinculados al turismo.

EL presente manual estd elaborado y
actualigzado sobre la base de la Norma
Sanitaria para el Funcionamiento de
Restaurantes y Servicios Afines,aprobada
por Resolucion Ministerial N° 363—2005/
MINSA, que establece disposiciones para
asegurar la calidad sanitaria e inocuidad
de los alimentos y bebidas de consumo
humano, los requisitos sanitarios
operativos y las buenas prdcticas de
manipulacién de alimentos, asi como
las condiciones higiénico sanitarias y
de infraestructura minimas que deben
cumplir los restaurantes y servicios
afines. Incluye, asimismo, procedimientos
y formatos necesarios para el registro de
Llas BPM, dentro de un establecimiento de
restauracion.

De esta forma, se pretende contribuir
en la aplicacion de la citada norma,
principalmente por los restaurantes
y afines organigados como MYPES,
propiciando un encuentro prdctico
de los mismos con las obligaciones y
buenas prdcticas, que contribuirdn a
la prestacion de servicios de calidad,
bajo las caracteristicas de inocuidad
de los alimentos que respondan a las
necesidades de turistas nacionales y
extranjeros.

Es preciso indicar que la aplicacién de
las buenas prdcticas de manipulacién
de alimentos generan no solo ventajas
en materia de salud, sino también
en la reduccion de costos, pues
evitard la pérdida de productos por
descomposicion o alteracién producida
por contaminantes diversos y, por otra
parte, mejora el posicionamiento de los
productos, mediante el reconocimiento
de sus atributos positivos para la salud.
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1. OBJETIVO




La aplicacion de Buenas Prdacticas
de Manipulacion de Alimentos para
Restaurantes y  Servicios  Afines
contribuye con la seguridad de la calidad
sanitaria de Llos alimentos en los aspectos
de inocuidad, higiene y limpieza.
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2. ALCANCE




Las buenas prdcticas de manipulacion
de alimentos presentadas en el
presente manual abarcan actividades
que tienen lugar desde el inicio de la
cadena alimentaria, la cual consiste
en la serie de manipulaciones que
sufre el alimento desde su lugar de
origen, almacenamiento, recepcion,
preparacion previa, preparacion final,
almacenamiento, distribucién, servido y
consumo final.
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3. DEFINICIONES




Definiciones

Abuso de tiempo y temperatura

La comida sufre abuso de tiempo
Yy temperatura cuando permanece
demasiado tiempo a temperaturas
favorables para el crecimiento de
microorganismos.

Agua potable
Aquella cuyo uso y consumo no
causa efecto nocivo al ser humano.

Alimento

Toda sustancia o megcla de sustancias
destinadas al consumo humano, que
es beneficioso para el desarrollo de
sus procesos biologicos.

Alimento adulterado
Aquel que ha sido privado en forma
parcial o total de sus elementos, los

cuales han sido reemplagados por
otros inertes o extranos, adicionados
como aditivos no autorizgados y
sometidos a cualquier tratamiento
para disimular su alteracion.

Alimento alterado

EL que por causa fisica, quimica,
bioldgica u otra derivada de
tratamientos tecnolégicos
inadecuados y/o deficientes, ha
sufrido un deterioro de caracteristicas
sensoriales o en su valor nutritivo.
Ejemplo: pescado sin conseruacién en
cadena de frio.

Alimento contaminado

EL que contiene agentes vivos
(microorganismos  y/o  pardsitos
riesgosos para la salud) y sustancias
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quimicas, minerales o particulas
extranas. Ejemplo: tomate Llavado
con aguas servidas contaminado por
Escherichia coli, con insecticidas.

Alimentos potencialmente
peligrosos

Aquellos que en ragon de su
composicion 0 manipulacion
pueden fauvorecer el crecimiento
de  microorganismos  y/o la
formacion de toxinas, por lo que
representan un riesgo para la salud
Yy requieren condiciones especiales
de conservacion, almacenamiento,
transporte, preparacion y servicio.
Ejemplo: productos de Lla pescaq,
leche y sus derivados, carnes y sus
derivados, aves Yy sus derivados,
huevo fresco, asi como frutas y
hortalizas preparadas.

Andlisis de peligros para el control
de puntos criticos — APCC (HACCP)
Proceso dinamico que utiliza una
combinacién de procedimientos de
manejo adecuado de alimentos,
que permite anticiparse a todos los
peligros potenciales que podrian
presentarseylaformadecontrolarlos,
supervisando técnicas de manejo y
manteniendo registros para ayudar a
su seguridad e inocuidad.

Bebida

Cualquier sustancia o megcla de
sustancias destinadas al consumo
humano, elaboradas con agua
tratada, incluyendo las bebidas
alcohélicas.

Buenas Practicas de Manipulacion -
BPM

Conjunto de disposiciones
reglamentadas para la buena
manipulacion de los alimentos
Yy bebidas en toda Lla cadena
alimentaria, obtenciéon de la materia
prima, almacenamiento, recepcidn,
preparaciéon  previa, preparacion
final, almacenamiento, distribucion,
servido y consumo final, que
garantizan su seguridad para el
consumo humano. Incluye cualquier
tipo de prevencién de contaminacién.

Cadena alimentaria

Serie de procesos que se inicia en:
obtenciéon de la materia prima,
almacenamiento, recepcion,
preparaciéon  previa, preparacion
final, almacenamiento, distribucion,
servido y consumo final.
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Cadena de frio
Consisteenmantenerlastemperaturas
de almacenamiento menores a 4°C,
para evitar el crecimiento de las
bacterias y aumentar la vida util
de los alimentos potencialmente
peligrosos durante toda la cadena
alimentaria.

Calidad

Grado dearmoniaentre la expectativa
del cliente y la realidad del servicio
y/o producto recibido.

Calidad sanitaria

Conjunto de requisitos
microbioldgicos, fisico-quimicos
Y sensoriales que debe reunir un
alimento para ser considerado inocuo
para el consumo humano.

Camino de La comida
Ruta de la comida desde que la
reciben y la almacenan, la cocinan,
la mantienen, la sirven, la enfrian y
la vuelven a calentar.

Comidas potencialmente peligrosas

Comidas en las cuales los
microorganismos pueden
crecer rapidamente. Estas
comidas  tipicamente se  han

visto involucradas en brotes de
enfermedades alimenticias, ya que
tienen un potencial natural para la
contaminacién, debido a los métodos
que se utiligan para producirlos
Yy procesarlos, puesto que tienen
caracteristicas que generalmente
permiten a Llos microorganismos
reproducirse. Con frecuencia son
himedas, tienen alto wvalor en
proteinas y un pH ligeramente dcido.

Inocuidad de los alimentos segun el
CODEX Alimentarius

Aquel que no causard dano al
consumidor cuando este es preparado
y/o consumido de acuerdo a su
intencion de uso.

Procedimiento PEPS - Primeras
Entradas-Primeras Salidas
Procedimiento de almacenamiento
que tiene como finalidad desplagar
la mercancia conforme a su fecha
de entrada y/o caducidad. Consiste
en rotular, etiquetar o marcar con
cualquier otro método los alimentos,
con la fecha de ingreso al almacén
y colocar la mercancia conforme a
dicha fecha, de tal manera que se
asegure la rotacion de los mismos.
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Procedimiento Operacional
Estandarizado de Saneamiento -
POES

Procedimientos escritos que explican
cémo realizar las tareas de limpieza y
desinfeccion, antes, durante y después
de las operaciones de elaboracién de
alimentos.

Temperaturas de seguridad
Temperaturas que inhiben el
crecimiento microbiano o eliminan la
presencia de microorganismos en Los
alimentos. Su rango debe ser inferior
a 5°C (refrigeracién y congelacion)
y mayor a 60°C (hervido, coccién,
horneado, etc.). EL principio de la
aplicacion de temperaturas de
seguridad consiste en mantener Llas
comidas frias, siempre bien frias, y
las comidas calientes, siempre bien
calientes.

Vigilancia sanitaria

Conjunto  de  actividades de
observacion y evaluacién que realiza
la autoridad sanitaria competente
sobre las condiciones sanitarias de
alimentos y bebidas en proteccién de
Llos consumidores.

Zona de Peligro de la Temperatura -

ZPT para productos potencialmente

peligrosos

Es mayor a 4°C y hasta 60°C,
exceptuando frutas y hortalizas
frescas.

Contaminacion

Presencia de Llos alimentos de
cualquier sustancia (fisica,
quimica o biolégica) no anadida
intencionalmente al alimento, que
estd presente en el mismo como
resultado de la produccion (incluidas
las operaciones realizadas en
agricultura, zootecnia y medicina
veterinaria), fabricacion, elaboracion,
preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte,
almacenamiento o como resultado
de la contaminacién ambiental.

Contaminacion crugada

Proceso por el cual los
microorganismos patdgenos y otras
sustancias daninas son trasladados
mediante equipos, personas,
materiales de limpiega, de una zona
sucia a una gona limpia, posibilitando
la contaminacién de los alimentos.
Por ejemplo, sucede de comida a
comida, cuando Llos alimentos crudos
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estdn almacenados junto a los
alimentos cocidos sin proteccion; de
persona a comida, cuando las manos
de los manipuladores estdn sucias; de
equipo o utensilio a comida, cuando
se limpia la cocina con trapeadores
sucios de Los banos.

Control de plagas

Medidas preventivas y correctivas,
naturales o artificiales, que dan como
resultado la prevencién, represion,
contencion, destruccion o exclusion
de una plaga (insectos, pajaros,
roedores y cualquier otro animal),
de manera responsable para con el
medio ambiente y la salud humana.

Enfermedad transmitida por los
alimentos - ETAS

Enfermedad que se transmite a
las personas por los alimentos
contaminados, produciendo infeccion
microbioldgica, infeccién parasitaria
e intoxicacion.

Brote de una enfermedad
alimentaria

Incidente en el cual dos o mds
personas experimentan la misma
enfermedad después de comer una
misma comida.

Infeccion alimentaria

Se produce cuando una persona
consume un alimento en el que se
encuentran patdgenos vivos Yy estos
comiengan a crecer en los intestinos.

Infeccion parasitaria

Producida por las larvas Cisticercos
bouis, que provienen de la Tenia
saginata que se encuentran en las
heces de los perros y con riesgo de
encontrarse en la carne de vacuno;
asi como las laruas de Cysticercus
cellulose que provienen de la Tenia
solium, que se encuentran en las
heces de los humanos, encontrandose
también en la carne de cerdo. Estas
pueden ubicarse en el cerebro, y
llevar a estado de coma al paciente.

Intoxicacion alimenticia

Producida por comer comidas que
contienen toxinas producidas por las
bacterias.

Infeccion por histamina

Si el pescado, después de la captura,
no se mantiene en una temperatura
entre 0°C a 5°C, puede producir
histamina, componente toxico
originado por contaminaciéon con
bacterias por falta de cadena de frio.
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Toxinas en pescados Y mariscos
Losmejillonesylasalmejasquesehan
alimentado de organismos venenosos
Llegan a ser toxicos. Los pescados con
incidencia de altos niveles toxicos
son la perca, caballa y otros. Estos
causan dano al consumidor.

Microorganismos

Pequenos seres vivientes que
solo pueden ser vistos mediante
el microscopio. Los cuatro tipos
de microorganismos que pueden
causar enfermedades y contaminar
los alimentos son: bacterias, virus,
pardsitos Yy hongos dentro de la
célula. Estos organismos se nutren,
se multiplican y eliminan desechos o
toxinas que contaminan Los alimentos
Y causan intoxicaciones.

Esporas

Algunas bacterias producen paredes
gruesas,quesonunaformaalternativa
para protegerse, llamadas esporas,
las cuales protegen a las bacterias
de las altas y bajas temperaturas, del
bajo indice de humedad y alto indice
de acidez.

Pardsitos
Son organismos que para

sobrevivir necesitan estar dentro
de un organismo huésped. Los
pardasitos pueden vivir dentro de
muchos animales que los humanos
consumimos, como Llas reses, aves,
cerdos y los peces. La congelacion
Yy coccion apropiada mataran los
parasitos. Evitar la contaminacién
crugada y seguir los procedimientos
adecuados de lavado de manos
pueden  prevenir  enfermedades
causadas por parasitos.

Patégenos
Microorganismos
enfermedad.

que causan

Plaga

Crecimiento desmedido y dificil de
controlar de una especie animal o
vegetal, generalmente nociva para
la salud. Por ejemplo: los insectos,
pdjaros, roedores y cualquier otro
animal capag de contaminar directa
o indirectamente Los alimentos.

Virus

Se reproducen solamente en un
organismo vivo. Son transmitidos por
los empleados que estén infectados.
EL trabajador infectado puede
trasmitir el virus por el excremento,
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la orina o por una infeccién de vias
respiratorias. Una variedad de virus
puede ser traspasada a la comida. Por
ejemplo, una enfermedad causada
por virus es La hepatitis A.

Higiene
Es el proceso de Llimpiega y
desinfeccion.

Limpieza

Eliminacién de tierra, residuos visibles
de alimentos, polvo, grasa u otra
materia visible.

Desinfeccion

Eliminacién o reduccién del numero
de  microorganismos  patdgenos
a un nivel que no propicie la
contaminacién de la superficie
o alimento, mediante el uso de
agentes quimicos y/o métodos fisicos
higiénicamente satisfactorios, a un
nivel que no ocasiona dano a la salud
del consumidor ni del trabajador.

Higiene de los alimentos

Las medidas necesarias queserealicen
durante el manejo de los alimentos
Y que aseguren la inocuidad de los
mismos.

Higiene personal

Los hdbitos de buena higiene que
incluyen  limpiega del cuerpo,
cabellos y dientes, vestir ropa limpia
y lavarse las manos con regularidad,
especialmente cuando se manejan
comidas y bebidas.

Programa de Higiene y Saneamiento
Actividades que contribuyen a la
inocuidad de los alimentos, mediante
el mantenimiento de Las instalaciones
fisicas del establecimiento en buenas
condiciones sanitarias.

Materia prima
Insumo que se emplea en la
preparacion de alimentos y bebidas.

Manipulacion de Los alimentos
Todas las operaciones que se aplican
durante la cadena alimentaria.

Manipulador de alimentos
Personaquetrabajayestden contacto
con los alimentos mediante sus
manos, cualquier equipo o utensilio
que emplea para manipularlos,
en cualquier etapa de la cadena
alimentaria, desde la adquisicion del
alimento hasta el servicio a la mesa,
al consumidor.
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Superficie de contacto con los
alimentos

Todo aquello que entra en contacto
conelalimentodurantelaelaboracion
Yy manejo normal del producto,

incluyendo

utensilios,  equipos,

manos del personal y envases.

Modalidades de servicio

A domicilio: Modalidad de
servicio que transporta las
preparaciones directamente hacia
los consumidores.

A la carta: Modalidad en la cual
el seruvicio que se ofrece figura en
un Llistado y las preparaciones
se efecttan al momento o
se encuentran  parcialmente
preparadas.

Al paso: Modalidad por La cual el
servicio de los alimentos es para el
consumo en el lugar o para Lleuvar,
siendo muchas veces consumido
directamente en el mostrador.

Autoservicio:  Modalidad que
permite al comensal servirse los
alimentos por si mismo, dado que
estos se encuentran dispuestos en
una mesa de uso comun (bufet).

También se considera autoservicio
cuando los alimentos se
encuentran en una mesa de uso
comun (bufet) y son servidos,
segln la eleccién del comensal,
por un manipulador ubicado
detras del mostrador.

Comida rdpida o Fast Food:
Lugares de expendio de diferentes
tipos de comidas, donde se sirve
o se atiende rdpidamente. Las
comidas que se suelen preparar
son hamburguesas, pigzas, pollos,
sandwiches y menus Lligeros,
que son preelaborados bajo
estdndares establecidos. En esta
categoria se puede considerar la
atencién de comidas en uvuelos,
viajes en buses, trenes y barcos.

Menu: Modalidad que tiene varias
opciones de refrigerio completo,
las cuales se preparan en grandes
cantidades y se sirven en un
horario de atencién definido.

Restaurantes: Establecimiento
donde se preparan Yy se sirven
comidas segln un mend o a la
carta, a precios definidos por el
establecimiento.
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4. NOCIONES

BASICAS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS
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Nociones
basicas

Inocuidad

Es un término que implica seguridad, es
decir, seguridad que tiene el consumidor
al ingerir un alimento de que no va a
causarle un dano. Esto significa que
debe aportar los nutrientes que necesita
el organismo humano para mantener
la vida y reunir los requisitos higiénicos
sanitarios que garanticen que no se
producird una enfermedad cuando se
consuman.

Alimento

Sustancia natural, semielaborada o
elaborada, que al ingerirla proporciona
los materiales y la energia necesarios
para mantener La vida en buen estado de
salud.

Para poder comercialigarse, los alimentos
deben reunir ciertas caracteristicas,
las que estdn dadas en la legislacion
alimentaria.

Los alimentos estan constituidos por

ingredientes, término que incluye a
las materias primas, los aditivos y los
coadyuuantes tecnolégicos.

Materias Primas

Son sustancias que necesitan sufrir ciertos
tratamientos y/o transformaciones para
ser utilizadas como alimentos. Tienen
mucha importancia porque, entre otras
funciones, son las que otorgan el valor
nutritivo, aportando los principios
indispensables para mantener el estado
de salud del consumidor.

Agua

Es un componente de los alimentos
fundamental para el normal
funcionamiento orgdnico. Es uno de los
componentes plasticos mas importantes,
indispensable para el mantenimiento de
la vida.

Aditivos Alimentarios

Son sustancias que se agregan a los
alimentos para mejorar su conseruacion,
color, aroma, aspecto, etc, aunque
no pueden utilizarse para enmascarar
adulteraciones,  falsificaciones  y/o
alteraciones. Muchas de estas sustancias,
si no son manipuladas correctamente,
respetando usos, limites, etc., pueden
resultar de mucho riesgo para el
consumidor.
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Las bacterias

Son microorganismos muy pequenos,
que solo pueden observarse con el
microscopio. Se encuentran en el suelo,
el aire, el agua, sobre las personas
y los animales, y también dentro de
ellos. Pueden ser Utiles para el hombre,
como ocurre cuando se las emplea
para fabricar alimentos (por ejemplo,
yogur). Sin embargo, pueden también
ser perjudiciales y alterar los alimentos
0, peor aun, producir diversas acciones
nocivas para la salud de quien los
consume.

Para que las bacterias ocasionen una
enfermedad deben encontrarse en
ciertas cantidades. Una sola bacteria
no enferma; pero si se permite que se
multiplique, lo hard.

La multiplicacion de Las bacterias ocurre
cuando sedan las condiciones necesarias:

Presencia de nutrientes
Temperatura

Humedad

Tiempo

PH

Actividad de Agua (Aw)

Cuando se dan esos factores en forma
6ptima, la reproduccion de las bacterias
es muy rdpida. Una sola bacteria podria
producir 536 millones de bacterias en
solo 15 horas.

Los nutrientes que contiene el alimento
y las condiciones en que se procesa y
manipula permiten clasificarlos segln el
grado de riesgo:

ALTO RIESGO
Carnes crudas, rojas
y blancas
Alto contenido Carnes cocidas, rojas
proteico y blancas
Alto % de Huevos y productos
humedad de hueuvos
Ph Alcalino Pescados y mariscos
Lacteos y productos
ldcteos
Papas y arrog cocidos
BAJO RIESGO
Bajo % de Pan, galletitas,
humedad cereales
Ph Acido Snaks, aglicar

Sal, encurtidos
Harinas
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Zona de peligro

La temperatura es un
factor muy importante
para el desarrollo de
los  microorganismos.
Puede decirse que las
temperaturas bajas
(inferiores a 5°C)
resultan seguras para
la conservacion de los
alimentos, pero hay
que recordar que los
microorganismos no
se destruyen y pueden
volver a estar activos
Ssi sube la temperatura.
De otro lado, por
encima de 60° o 65°
los  microorganismos
se destruyen, por Lo
que la seguridad es
mayor. Queda entonces
una gona (entre 5° y
60°C), que es adecuada
para la proliferacion
microbiana, por lo quese
llama “gona de peligro”
Y es muy importante no
mantener los alimentos
dentro de esos valores
térmicos.

La coccidon
adecuada
garantiga un
alimento inocuo
Yy sano

Zona de
peligro

La refrigeracion
adecuada retrasa
el crecimiento y
multiplicacién de
Las bacterias
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Los hongos

Un punto de importancia para la
seguridad alimentaria lo constituyen los
hongos.

En el desarrollo de los mohos influyen,
igual que para Llas bacterias, la
presencia de nutrientes, aire, humedad,
temperatura.

En algunos casos, producen sustancias
muy nocivas para la salud, aun en
pequenas cantidades, llamadas
micotdxinas, que pueden  persistir
en el alimento y ser ingeridas por el
consumidor, ya que gran parte de ellas
no se destruyen por las temperaturas de
coccion.

Generalmente, Los mohos se desarrollan
produciendo disminucion de la acideg en
el alimento. Esto es importante porque
existen bacterias que, de no haber
suficiente cantidad de dcido, pueden
desarrollar y/o formar toxinas que
enferman al hombre, como ocurre, por
ejemplo, en el botulismo.

También es importante tener en
cuenta que muchos mohos existen
normalmente en ciertos alimentos
(como, por ejemplo, el pan) y que pueden

resistir las bajas temperaturas, como
las de la refrigeracion. También pueden
crecer en medios con alta proporcion de
aglcar (mermeladas u otros) con mds
facilidad que las bacterias, aun cuando
permanegcan en la refrigeradora.

En su mayoria, los microorganismos,
tanto bacterias como hongos, son
utilizados por la industria en la
producciéon de alimentos, como son
los casos de los fermentados (yogur,
vinagres, vinos, pan, etc., en los que se
emplean microorganismos adecuados
como agente fermentativo), o de algunos
quesos como el roquefort (en el que
se desarrollan ciertos hongos que le
confieren caracteristicas tipicas), etc.

Se comprende que, controlando
conuenientemente Los factores expuestos,
se aumenta la seguridad del alimento.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
LOS ALIMENTOS - ETAS

RelacionadosconlaETAseencuentran los
alimentos alterados y los contaminados.
De esos dos tipos de alimentos, los que
mayor incidencia tienen sobre las ETA
son los alimentos contaminados, ya
que se comprueba que la mayor parte
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(aproximadamente un 90%) son de origen biolégico, principalmente bacterias.
Las condiciones favorables para el desarrollo de Las ETA son:

Coccion o

recalentamiento

inadecuado
Mala higiene Contaminacion
personal crugada

Productos Manipulacién
quimicos en inadecuada de
el alimento alimentos
Productos Ropa .de
fisicos en el trobgo d
alimento equ.|po
sucio

Trabajadores Insectos y
infectados roedores
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Las enfermedades de transmision
alimentaria pueden reconocerse por sus
sintomas. Generalmente se presentan
nduseas, uvoémitos, diarrea y fiebre,
pudiendo aparecer también dolores de
cabega, abdominales y articulares.

En varios casos, los uomitos y la diarrea
pueden lleuar a la deshidratacién y, en
algunos casos, hasta a la muerte. Esto
puede ser especialmente importante
en los ninos y en los ancianos, pero
debe tenerse en cuenta también en las
mujeres embaragadas y en los enfermos
inmunodeprimidos.

Ademds, hay que considerar que existen
bacterias patdégenas que también
llegan al consumidor a través de
los alimentos y que desencadenan
alteraciones con sintomas diferentes,
produciendo enfermedades especificas
consideradas ETA, como es el caso de
la Listeria monocytogenes, que puede
infectar produciendo abortos, ragén por
la cual las mujeres embaragadas deben
tener especial cuidado cuando eligen y
preparan sus alimentos.

Otro hecho que debe tenerse en cuenta es
que, habitualmente, la mayor parte de
Las bacterias causantes de enfermedades

de transmision alimentaria no provocan
en el alimento ninguna alteracion
organoléptica (es decir, del olor, color,
sabor, aspecto, etc.) que altere sobre su
presencia.

En general, estas enfermedades se
pueden identificar por el tipo de alimento
ingerido, por los sintomas que se
presentan, por el periodo de incubacién y
por la duracién de las mismas.

Las ETA pueden clasificarse segin el
mecanismo como se producen, de la
siguiente manera:

Intoxicacion

Es una enfermedad que generalmente
ocurre dentro de las primeras 1a 36 horas
posteriores a la ingestion de alimentos
contaminados.  Los  contaminantes
pueden ser microorganismos (bacterias,
virus, hongos) o ciertas sustancias
quimicas, metales; uvenenos uvegetales.
Sus sintomas pueden durar entre un
dia y una semana, e incluyen uno o
varios sintomas generales. Ejemplos
de intoxicaciones alimentarias son las
causadas por: Staphylococcus aureus,
Clostridium  perfringens, Clostridium
botulinum, etc.
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La intoxicacién bacteriana es la mdas
frecuente y puede causar la MUERTE.

Infeccion

Es la enfermedad producida por la
ingestion de los microorganismos
que, cuando se les proporciona las
condiciones de temperatura, humedad y
nutrientes adecuados durante un tiempo
suficiente, crecen y, posteriormente, se
multiplican en el organismo del huésped
(el consumidor) hasta alcangar el nimero
necesario para enfermarlos. Ejemplos
son las producidas por Salmonellas,
Brucellas, etc.

Toxiinfeccion

Son enfermedades provocadas
por  microorganismos que  deben
multiplicarse en el intestino para luego
producir toxinas. Como ejemplo pueden
citarse el Botulismo infantil, el Colerq,
etc.

Cadenas epidemiolégicas

Es la secuencia de elementos que se
articulan en la transmisién de un agente
desde una fuente de infeccion a un
huésped susceptible. Su importancia
radica en que, identificando los posibles
eslabones en cada enfermedad se puede
interrumpir la cadena de transmisién
Yy prevenir el desarrollo de estas
enfermedades.

Tipos de cadena epidemioldgica:

A PARTIR DE
MANOS SUCIAS

W

No se lava las manos

Manipula alimentos

Alimento contaminado

Consumo de alimento

Persona enferma

;Qué hacer para evitarlo?

Lavarse las manos antes de manipular
cualquier alimento.Una personaenferma
no debe manipular alimentos.
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A PARTIR DE DEPOSICIONES

A PARTIR DE UNA QUE CONTAMINAN CURSOS
HERIDA SANGRANTE DE AGUA

) 4 W

Herida infectada

Deposiciones cerca de un
curso de agua
Manipula alimentos

Riego de hortalizas

Alimento contaminado

Verduras contaminadas

Consumo de alimento

Consumo de alimento

Persona enferma

Persona enferma

;Qué hacer para evitarlo? ;Qué hacer para evitarlo?

No manipular alimentos cuando se  No defecar cerca de los cursos de agua,

tienen las manos con heridas, porqueson  no regar hortaligas de tallo corto con

focos de infeccion. aguas servidas, lavar frutas y verduras
con agua potable y desinfectarlas.
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PRINCIPALES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente
etiolégico

Salmonella

Staphylococcus
aureus
(toxina)

Clostridium
perfringens

Periodo de
incubacion

6ar2
horas

206
horas

8a22
horas

Sintomas

Dolores
abdominales
Ndauseas
Fiebre.

Vomitos
Ndauseas
Dolores
abdominales

Dolores
abdominales
Diarrea

Alimentos
involucrados

Huevo crudo
Carne de ave
Alimentos
preparados

Jamén
Productos a base
de carne deres o
aves.

Pasteles rellenos
de crema.

Latas de conserua.

Fondo de
estofados.

Centro de trogos
grandes de carnes
(aves)

Factores que contri-
buyen a su aparicién

Trabajadores
infectados que
manipulan
alimentos.
Refrigeracién,
coccion y
recalentamiento
inadecuado.

Refrigeracion
deficiente.
Preparacién de
alimentos varias
horas antes de
seruir.
Manipuladores con

heridas purulentas.

Coccidn
inadecuada de
grandes trogos de
carne.
Recalentamiento
inadecuado de
comidas
preparadas.
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PRINCIPALES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente
etioldgico

Clostridium
botulinum

Escherichia
coli
(Gastroen-
teritis)

Periodo de
incubacion

18 a 36
horas

3 a9 dias

Sintomas

Nduseas
Vémitos
Célicos
Vision doble
Dificultad
para hablar
y deglutir
Lengua y
laringe seca
Debilidad
progresiva
Pardlisis de
musculos
respiratorios.

Dolores
abdominales
Diarreas
Ndauseas
Fiebre.

Alimentos
involucrados

Conseruas.
Alimentos
envasados en
ausencia de
oxigeno.

Carne de aves y
VacuNo sin coccion
(hamburguesas)
Salame.
Enrollados de
carne.

Productos lacteos.
Aguas
contaminadas.
Vegetales crudos.

Factores que contri-
buyen a su aparicion

Uso de conseruas
en mal estado
(oxidadas,
abolladas)
Contaminacion
crugada.

Manipulacién
inadecuada de los
alimentos.
Contaminacion
crugada.
Conservacion
inadecuada de
alimentos.
Coccion
inadecuada de los
alimentos.

Agua
contaminada.
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PRINCIPALES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Agente Periodo de ST Alimentos Factores que contri-
etiologico  incubacion involucrados buyen a su aparicion
Bacillus 8 a16 horas Diarrea Carnes Recalentamiento
cereus Forma Dolor Productos insuficiente de Los
(esporulado) ' diarreica abdominal derivados del pollo. alimentos.
Sopas Almacenamiento
deshidratadas. inadecuado de los
Embutidos. alimentos.
Especias. Coccion
Cereales. inadecuada de
Harinas. carnes.
Clara de huevo
deshidratada.
la5horas | Vomitos Arrog
Forma Nduseas contaminado.
emética
Trichinella  Variable Falta de apetito  Carne de cerdo, Cocimiento
spiralis Nduseas, uémitos jaballi, ciervo inadecuado.
Célicos contaminada con  Contaminacion
Diarrea la larva. crugada
Edema en Chorizo, salames,
parpados jamones y otros
superiores. embutidos.
Dolores
musculares.
A veces urticaria,
sintomas

respiratorios y
neurol6gicos
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Hay que recordar que, en general, es
la persona que manipula alimentos la
responsable del desencadenamiento de
una ETA, y que la mayor parte de las
veces obedece a la falta de higiene 0 a
descuidos en el desarrollo de La actividad.

EL consumidor no resulta ajeno a esa
responsabilidad, ya que se transforma
en manipulador una veg que adquiere el
alimento y lo traslada a su hogar, siendo
el encargado de adoptar las medidas
que considere necesarias para evitar que
se interrumpa la cadena de “Seguridad
Alimentaria”.

Es importante que toda persona que
manipula alimentos tenga presente
algunaspremisasquelepermitiranactuar
eficagmente en caso de presentarse una
enfermedad de transmision alimentaria:

e Si se trabaja en la cocina de un
establecimiento, notificar de
inmediato al empleador o persona
responsable.

e No manipular comidas mientras se
tenga sintomas de enfermedad.

e Consultar al médico tan pronto como
sea posible.

Beber abundante agua para evitar la
deshidratacion.

Hacer una lista de todos Los alimentos
que se consumieron durante las
ultimas 48 horas.

Tratar de ubicar cualquier alimento
que pueda resultar sospechoso de
haber causado la enfermedad y
conservarloenelrefrigerador (noenel
congelador). Esto es muy importante
porque puede ser necesario para
andlisis posteriores, con el fin de
determinar cudl fue el agente que
produjo La enfermedad.
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IMPORTANTE: Mantener siempre presentes Los siguientes principios:

BACTERIAS

Tiempo

. Alimentos
suficiente

PROLIFERACION DE
BACTERIAS

Consumo de
alimento

ENFERMEDAD

Agua y nutrientes
Temperatura
adecuada
PH adecuada
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PELIGROS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

La manipulacion es un paso clave
para la seguridad de los alimentos

Seleccién, lavado y desinfeccion de alimentos y utensilios.
Cuidar La higiene de manos, utensilios, alimentos.
Potabilidad del agua empleaba.

Corte y megclado de ingredientes.

Cuidar higiente de manos, utensilios y superficies.
Eliminacién de residuos.

Evitar la contaminacién crugada.

Preparacion y servido

Cocinar a temperatura y tiempos suficientes para que no queden
partes crudas y se destruyen Los microorganismos.

Conseruar refrigerados Los alimentos que se consumen después de
un tiempo o frios.

Nunca recongelar, si hay que recalentar, llevar a no menos de 70°C.
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5. RESPONSABILIDADES
PARA LA APLICACION DEL MANUAL

staurantes y Afines

rdcticas de Manipulacién de Alimentos para Re
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La aplicacion de las buenas practicas
indicadas en el presente manual deben
ser asumidas de manera responsable por:

La gerencia o administrador del
restaurante, quien es responsable
de verificar el cumplimiento de las
buenas prdcticas de manipulacién en
restaurantes y servicios afines.

Todo el personal del restaurante
relacionado  con la cadena
alimentaria, es decir, el que recibe,
almacena, prepara, mantiene, sirve y
recalienta Los alimentos.

Los proueedores, quienes deberdn
entregar alimentos inocuos:

1. Los productores de la materia
prima agricola deberdn aplicar
Buenas Prdcticas Agricolas (frutas
y hortalizas).

2. Los productores de la materia
prima de origen ganadero
deberdan aplicar Buenas Prdcticas
Pecuarias (carnes y leche).

3. Las avicolas deberdn aplicar
Buenas Prdcticas Auvicolas (aves y
huevos).
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6. DESARROLLO

DEL MANUAL DE BUENAS g
PRACTICAS DE MANIPULACION 0



6.1

Construccion de
las instalaciones

6.1.1. Ubicacion

Toda persona natural o juridica que
se dedique a prestar servicios de
alimentacion en un restaurante debe
tener presente que su local deberd estar
ubicado en lugares que se encuentren
libres de peligro de contaminacién,
tales como plagas, humos, poluo, olores
pestilentes o similares.

Asimismo, deberd tener presente que el
terreno donde se ubique el restaurante, no
debe haber sido utilizado como depésito
de basura, como cementerio o expuesto a
inundaciones.

Por otro lado, en caso que el servicio se
preste en una edificacion, que es también
vivienda de quien lo opera o dirige, el
restaurante deberd contar con un ingreso
para el publico diferente al ingreso
de quienes ocupan la vivienda. Este
ingreso también debe ser independiente
al de los prouveedores y otros servicios;
caso contrario, deberd tener cuidado de
establecer periodos de tiempo diferentes
para el ingreso de las mercaderias a
efectos de evitar la contaminacién
crugada®.

*R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Seruvicios Afines, Art.4°.
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6.1.2. Vias de acceso

Para una adecuada prestacién de
seruvicios, las vias de acceso y dreas de
desplagamiento al interior del local
deben facilitar la circulacién de los
clientes y del personal de servicio. Por
este motivo, la superficie debe estar
pavimentada o afirmada dura. Contar
con una adecuada senalizgacion también
contribuird al desplagamiento de las
personas, asi como contar con dreas de
circulacion amplias.

Asimismo, se debe tener presente que se
debedarcumplimientoalasdisposiciones
emitidas para el desplagamiento de
clientes discapacitados.

6.1.3. Diseno del interior y materiales

La infraestructura destinada a prestar
servicios de alimentos y bebidas debe
ser solida, los materiales que se empleen
deben ser resistentes a la corrosion;
deben ser lisos, de tal forma que se
facilite la limpieza y la desinfeccion de
los ambientes.

Se debe tener presente, que solo la
infraestructura del drea del comedor
puede utilizar materiales diferentes a los
antes senalados, siendo recomendable
considerar el estilo del restaurante

Yy su ubicacién. Asi, por ejemplo, un
restaurante ubicado en una gona rural
podrd utilizar materiales y un disefio tipo
campestre.

Toda la infraestructura deberd estar
siempre conservada y limpia.

6.1.3.1. Pisos

Es imprescindible que Llos materiales
utilizados  permitan  una  facil
limpiega; por lo cual, se deberd
verificar que los mismos garanticen la
impermeabilidad, ser inabsorbentes,
permitir un facil lavado y ser
antideslizante; de tal manera, que
puedan soportar salpicaduras de
productos, tales como aceite, agua y
desinfectantes.

Es recomendable también que el
material utilizado para recubrir los
pisos sea resistente a los golpes o,
que en caso de ocurrir una averia,
permitan una facil reparacion. Los
pisos no deben tener grietas a fin de
facilitar La limpiega y desinfeccion.

Dependiendo de los ambientes, en
algunos casos, es recomendable
darles cierta inclinacién para que los
liquidos escurran hacia los desagues.
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6.1.3.2. Paredes

Al igual que en el caso anterior,
las paredes deberan ser de
materiales impermeables al agua e
inabsorbentes. EL color de Llas mismas
debe ser claro, de textura lisa, sin
grietas que permita una facil limpieza
y desinfeccion.

6.1.3.3. Techos

La construccién y acabados de los
techos deben impedir la acumulacién
de suciedad, reduciendo al minimo la
condensacién y formacion de mohos.
Se debe evitar las vigas, tuberias
u objetos que retengan poluvo o
suciedad.

6.1.3.4. Ventanas

Los ambientes del restaurante
deben estar protegidos del poluo,
basura, desechos, insectos u otros
animales; por lo que las ventanas
y otras aberturas del mismo deben
construirse evitando la acumulacion
de suciedad, utilizando proteccién a
través de mallas.

A efectos de realigar las Llabores
de limpiega, mantenimiento y
conseruacion, las ventanas deberdn
desmontarse con facilidad.

6.1.3.5. Puertas

Las puertas deben ser de superficie
lisa, no adsorbente, de fdcil Limpieza
y desinfeccion. En aquellos ambientes
destinados a la preparacion de los
alimentos deben permitir el cierre
automdtico. Es conueniente utilizar
puertas de vaivén.

6.1.3.6. Pasadizos

Para determinar la medida de los
pasadizos, se debe tener presente el
numero de personas que transitaran.
No se debe permitir que Los pasadizos
se utilicen como dreas para el
almacenamiento?.

6.1.4. Infraestructura del almacén de
productos secos

Un almaceén para productos secos debe
ser facil de limpiar, desinfectar y tener
buena circulacién de aire.

EL drea no debe tener tuberias de agua
ni de desagues expuestos. La salida al
exterior debe tener puertas sélidas. Todas
las aberturas deben estar cerradas con
mallas. Asimismo, las paredes y pisos
deben ser Llisos para evitar las plagas. Se
debe tener en cuenta Lo siguiente:

2R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art. 5°.
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o Las estanterias y superficies deberdn
ser de material anticorrosivo o
de plastico que no contamine los
alimentos.

e EL drea no debe tener calentadores
de agua ni tubos de vapor, ya que
pueden aumentar la temperatura del
almacén perjudicando al alimento o
bebida.

6.1.5. Ventilacion

La wventilacién debe ser adecuada
para controlar la temperatura interna
originada por el vapor, humo, poluo,
grasa y eliminar el aire contaminado,
a fin de contar con una temperatura
ambiental adecuada para la preparacién
de Las comidas.

EL aire debe ir en direccion del drea
limpia (preparacién de alimentos) hacia
el drea sucia (zona de residuos so6lidos).
Asimismo, la uventilacion debe ser
disenada de modo que las campanas, los
ventiladores, protectores y los ductos no
goteen sobre La comida ni el equipo.

Se debe instalar sobre los aparatos de

coccion campanas extractoras detamano
adecuado para eliminar eficagmente
los vapores de coccion. Los filtros de las
campanas Yy los extractores de grasa
deben estar bien ajustados; sin embargo,
deberdn ser fdciles de remouer y limpiar
con una frecuencia establecida®.

6.1.6. Iluminacion

La iluminacion no deberd dar lugar
a colores que distorsionen las
caracteristicas  sensoriales (color y
apariencia) del alimento, el nivel minimo
de iluminacion en las dareas de recepcion,
almacenamiento y preparacion de
alimentos sera de 220 Lux.

Las personas que trabajan en dichas
dreas no deben proyectar su sombra
sobre el espacio de trabajo; para lo
cual las fuentes de iluminacion deberdn
ubicarse de forma tal que no produgcan
dicho efecto.

Para evitar la contaminacion de los
alimentos en caso que se utilicen
bombillas o lamparas suspendidas y
se rompan, estas deberdn aislarse con
protectores”.

3R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art. 7°.
“R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.6°.
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6.2

Instalaciones

sanitarias

6.2.1. Servicios higiénicos del personal y
publico

EL establecimiento deberd contar con
servicios higiénicos diferenciados, para
hombres y mujeres, en cantidad y tamano
adecuado al volumen de trabajadores y
clientes, debidamente senaligados, Llos
cuales deberan mantenerse operativos,
en buen estado de conservacién e
higiene, equipados con un material
facil de limpiar y desinfectar. Asimismo,
deberdn contar con buena iluminacién
y uventilacién, natural o artificial, que
permita la eliminacion de los olores
hacia el exterior del establecimiento.

Los servicios higiénicos para hombres
deberan contar con inodoros, urinarios,
lauatorios, y para mujeres sera similar a
los indicados, excepto los urinarios que
serdn reemplagados por inodoros. Dichos
lavatorios deberdn estar provistos
de dispensadores con jabén liquido o
similar y medios higiénicos para secarse
las manos como toallas desechables
o secadores automdticos de aire. Si se
utilizan toallas desechables, habrd cerca
de Los lavatorios la cantidad suficiente de
dispositivos de distribucién y depoésitos
de basura con tapa y bolsa interna
para su eliminacion. Asimismo, deberdn
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estar dotados de forma permanente
de papel higiénico y de depdsitos de
basura de material resistente al lavado y
desinfeccién continuo con bolsas internas
depldstico, para facilitar la recoleccion de
Los residuos. Es recomendable que dichos
depdsitos cuenten con algin dispositivo
0 accién que evite el contacto directo
de las manos, por ejemplo: oscilantes, a
pedal o con sensor.

Esimportante que se promueua el lavado
de manos, a través de la colocacién de
auvisos en Los servicios higiénicos.

Los servicios higiénicos de Llos empleados
deberan estar separados del drea de
manipulacion de alimentos y sin acceso
directo a la cocina o almacén.

Los servicios higiénicos para comensales
no deben tener acceso directo al comedor.
De igual manera, las puertas deben
tener ajuste automdtico y permanecer
cerradas, excepto durante las operaciones
de limpiega. Es recomendable que los
servicios higiénicos cuenten con un
equipamiento adecuado para clientes
con discapacidad®.

6.2.2. Vestuarios para el personal

EL establecimiento debe facilitar al
personal espacios adecuados para el
cambio de vestimenta, en los cuales
la ropa de trabajo no debe entrar en
contacto con la ropa de uso personal.
Dichos ambientes o uvestuarios deben
estar separados de los seruicios
higiénicos, contar con propiailuminacion,
ventilacion y mantenerse en buen estado
de conservacién e higiene. Asimismo,
contar con materiales de apoyo, tales
como bancas, sillas y sistemas de
seguridad.

Las instalaciones y casilleros para
los empleados deben estar libres de
alimentos®.

6.2.3. Punto de lavado de manos

Se debe establecer una gona de lavado
de manos ubicada en un lugar fuera de la
cocina, de tal manera que los empleados
se sientan motivados de Llavarse las
manos con frecuencia. Asimismo, debe
colocarse un procedimiento escrito de
como lavarse las manos.

*R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.11° y 12°.
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Las gonas de lauado de manos deberdn
estar en buenas condiciones, tener jabén
liquido, antisépticos (yodo, alcohol),
escobillas de una, dispositivo de secado
de manos (papel toalla o secadores
automdticos de aire), depdsitos de
preferencia oscilantes o pedal con bolsa
interna y tapa sanitaria.

6.2.4. Zona de lavado de equipos Yy
utensilios de limpiega

EL establecimiento debe contar con
instalaciones adecuadas para el lavado
y desinfeccion de equipos, utensilios e
implementos de Limpieza.

Esimportante contar con losimplementos
necesarios tales como detergente,
desinfectante, escobillas, entre otros,
para facilitar la operacion de limpieza y
desinfeccién de Los mismos.
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6.3
EqQuipos y
utensilios

6.3.1. Caracteristicas de los equipos Yy
utensilios

Los equipos y utensilios que se empleen
en los restaurantes y servicios afines
deben ser de material resistente a la
corrosion (acero inoxidable), no poroso ni
adsorbente, que no transmitan sustancias
tdxicas, olores ni sabores a los alimentos.
Asimismo, ser de facil Llimpiega y
desinfeccion, capaces de resistir repetidas
operaciones de dicho proceso.

Las partes de los equipos que no estdn
en contacto con el alimento deben ser
resistentes a la corrosion y fdcil de lavar
y desinfectar.

Las tablas de cortar deben ser de material
sintético, no adsorbente y de superficie
lisa, facil de limpiar y desinfectar. Es
recomendable asignar tablas de cortar
de diferentes colores, por ejemplo:

Celeste: pescados y mariscos.

Rojo: carnes crudas, aves.

Verde: frutas y verduras lavadas y
desinfectadas.

Beige: panes o similares.

Blanco: alimentos Llistos para el
consumor’.

"R.M. N° 363-2005/MINSA — Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.13°.
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6.3.2. Lavado y desinfeccion de los
equipos y utensilios

Deberdnlimpiarse, lavarseydesinfectarse
después de cada uso todos los equipos y
superficies en contacto con los alimentos
(menajedecocina, superficies de parrillas,
planchas, agafates, bandejas, etc),
utilizando toallas desechables o panos
de colores para limpiar y desinfectar, por
ejemplo: pano de color amarillo para el
uso de detergentes y pano de color celeste
para desinfectar. Dichos panos deberdn
mantenerse en los recipientes con las
soluciones respectivas, debidamente
identificados; para lo cual es necesario
capacitar al personal, a fin que realice el
trabajo en forma apropiada.

Los equipos deben lauarse al final de
la jornada, desmontando Llas partes
removibles. Asimismo, el lavado y
desinfeccion por medio de equipos
automdticos debe ajustarse a las
instrucciones del fabricante, utilizgando
agua potable en cantidad necesaria.

6.3.3. Lavado Yy desinfeccion de equipos
estacionarios

Los fabricantes deberan dar las
instrucciones para la Llimpiega y
desinfeccion. Se debe seguir Llos siguientes
pasos:

1. Apagar y desenchufar el equipo
antes de limpiarlo. De igual maneraq,
deben apagarse los congeladores y
refrigeradores.

2. Quitar Los restos de alimentos y la
suciedad que esta debajo del equipo y
alrededor del mismo.

3. Retirar las partes desmontables,
lavar, enjuagar y dejar secar al aire.

4. Cuando se laven partes cortantes,
deberan ser colocarlos en forma
opuesta al manipulador y limpiar Las
orillas con filo con un movimiento
hacia afuera.

5. En este caso, también se debe
utilizar toallas desechables o panos
de colores para limpiar y desinfectar.

6. Secar todas las partes y luego
colocarlas de nuevo de acuerdo a las
instrucciones de ajuste de partes y
protectores.

7. Al juntar las unidades volver a
desinfectar las superficies de contacto
con la comida que tocd, limpiando
con el pano que previamente se
sumergi6 en el desinfectante.
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6.3.4. Lavado y desinfeccion de vgijilla, de conservacion, en niimero suficiente
cubiertos y vasos conforme a la demanda del servicio®.
Se debe seguir los siguientes pasos:

1. Retirar Los residuos de comidas.

2. Lavar con agua potable corriente,
caliente o fria y detergente (no utilizar
esponjillas de acero inoxidable
para lavar las ollas y sartenes, de
preferencia utiligar esponjillas no
metdlicas).

3. Enjuagar con agua potable
corriente.

4, Desinfectar con cualquier producto
quimico autorizado para dicho uso o
con un enjuague final por inmersion
en agua a un minimo de temperatura
de 80°C por tres minutos.

5.Enjuagar con agua potable si utilizd
un desinfectante quimico.

6. Secar la vajilla por escurrimiento
al medio ambiente, colocada en
canastillas o similares; delo contrario,
con toallas, secadores o similares
que deberdn ser de uso exclusivo y
mantenerse Limpios, en buen estado

6.3.5. Almacenamiento de equipos y
utensilios

Una veg Llimpios y desinfectados Llos
equipos Yy utensilios, deben tomarse
las siguientes precauciones para el
almacenamiento y proteccion de Llos
mismos:

e La vgjilla, cubiertos y vasos deben
guardarse en un lugar cerrado,
protegido del poluo e insectos.

e Los vasos, copas Yy tagas deben
guardarse colocdndolos hacia abajo.

e Los equipos y utensilios, Limpios y
desinfectados, deben guardarse en
un lugar aseado, seco a no menos de
20 cm del piso, alejados de drenajes
de aguas residuales o recipientes de
residuos.

e Los equipos que tienen contacto con
las comidas y que no van a utiligarse
inmediatamente deben cubrirse.

e Se debe limpiar y desinfectar los
cajones y/o estantes antes de
almacenar los cubiertos y utensilios,
los cuales deben ser almacenados
con los mangos hacia arriba para
que los empleados los tomen de los
mangos®.

#R.M. N° 363-2005/MINSA — Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.14°.
?R.M. N° 363-2005/MINSA — Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Seruvicios Afines, Art.15°.
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6.3.6. Manteleria

Los establecimientos que utilicen
manteleria, deberdn conservarla en
perfecto estado de mantenimiento y
limpiega; la guardaran limpia en un
lugar exclusivo y cerrado, libre de poluo
y humedad.

Lasservilletas deteladebenreemplagarse
luegodeserutiligadas porloscomensales;
en el caso de los restaurantes que utiligan
individuales de plastico, deben limpiarlos
y desinfectarlos después de cada uso™.

6.3.7. Implementar un Programa de
Limpiega y Desinfeccion

Los restaurantes deben contar con un
Programa de Higiene y Saneamiento, el
cual incluya procedimientos de limpiega
y desinfeccién, para lo cual utilizaran
productos autorizados para tal fin.

Paraejecutarlo, serequiereel compromiso
de la Gerencia y de los empleados. Se
evaluardn dreas, superficies, equipos,
utensilios que necesiten Llimpiarse,
estableciendo un horario. EL programa
debe considerar Lo siguiente:

1. Qué se debe Limpiar
Todas las dreas que conforman

el establecimiento, asi como las
superficies de las dreas de trabajo,
equipos Yy utensilios que tienen algun
contacto con los alimentos. Dicha
labor se facilitarg, si se elabora una
lista, en orden de prioridades, de los
trabajos que se deben llevar a cabo.
Los empleados deben ser responsables
de sus propias dreas y deben Llimpiar y
desinfectar cada veg que sea necesario
y al final de sus turnos, tomando
precauciones adecuadas para que Los
detergentes y desinfectantes utilizados
no contaminen Llos alimentos. Ejemplo:
limpiar y desinfectar las sillas para
ninos después de cada uso, recoger
del piso los desperdicios (alimentos,
liquidos) con un trapo himedo, nunca
con escoba, porque puede transmitirse
contaminacién del piso hacia los
alimentos y; los vestuarios y servicios
higiénicos deben mantenerse limpios
en todo momento.

2. Con qué se debe Limpiar

Entre los materiales tenemos diversos
tipos de detergentes, desinfectantes,
escobas, escobillas, etc., los cuales
deben mantenerse y almacenarse
en dareas o  compartimentos
determinados, a fin de evitar que

1°R.M. N° 363-2005/MINSA — Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.15°.
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contaminen Llos alimentos, utensilios,
equipos u otros.

Se  recomienda identificar  los
implementos de limpiega por colores
segin las diferentes dreas; por
ejemplo: blanco: cocina; rojo: seruicios
higiénicos; amarillo: comedor y/o
almacén; asimismo, mantener Los
compuestos quimicos en sus enuases
originales y etiquetados.

3. Cudando se debe limpiar

Cuando se concluya la jornada
laboral, a fin de no interrumpir el
servicio; deberd programarse turnos
de manera que haya tiempo para
limpiar y desinfectar.

La frecuencia se determinard segln
el contacto que tengan las dreas o
superficies con Los alimentos; es decir,
ser@ con mayor frecuencia cuando se
tenga mayor contacto directo con los
alimentos y los tiempos serdn mas
alejados cuando no tenga contacto
directo con el alimento.

4. Como se debe limpiar
Se debe establecer procedimientos
escritos que detallen como efectuar

Las operaciones y entrenar al personal
para el cumplimiento de los procesos
paso a paso. Cuando se limpie equipos
se deberd seguir las instrucciones del
fabricante.

5. Quién debe supervisar el Programa
Se establecerd un responsable de
la supervision. Este deberd conocer
la frecuencia y procedimientos Yy
realizard su labor una vez terminada
las operaciones de limpiega Yy
desinfeccion.  Realizgard  también
inspecciones al agar en cualquier
momento.

6. Verificacion del Programa de
Limpieza y Desinfeccion

Se verificard el cumplimiento de las
normas y registros diarios de limpiezga
y desinfeccién, tomando muestras de
las superficies que tengan contacto
directo con el alimento y de Las manos
de los empleados para los andlisis
microbioldgicos, los cuales podran ser
mensuales.

Asimismo, se debe realizar una
inspeccién general para obtener
conclusiones y corregir deficiencias™.

R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Seruvicios Afines, Art.38° y 39°.
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6.4

Facilidades

sanitarias

6.4.1. Abastecimiento y calidad de agua
Los restaurantes deberdn contar con
servicio de agua potable de la red
publica manteniendo un nivel de cloro
libre residual entre 0.5 y 1.5 ppm. Este
nivel de cloro libre residual es parte del
cloro residual total que existe en el agua
y brinda poder germicida efectivo.

Llevar un registro de control de cloro
libre residual periddico.

EL suministro de agua potable serd
permanente y en cantidad suficiente,
que permita atender las actividades del
establecimiento.

Los restaurantes que tengan su propio
sistema de abastecimiento de agua
deberdn contar con la aprobacién y
vigilancia de la Direccion General de
Salud Ambiental - Ministerio de Salud.

6.4.2. Evacuacion de aguas residuales

Las aguas residuales y del drenaje estan
contaminadas con bacterias, virus y
parasitos; por Lo tanto, el establecimiento
debe contar con un sistema de drenagje
adecuado para manejar las aguas
residuales que se producen; y, soportar
cargas mdximas. Dicho sistema de
evacuacion debe mantenerse en buen
estado de funcionamiento y estar
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protegido para evitar el ingreso de
roedores e insectos al establecimiento.

Es necesario limpiar y quitar la grasa
periddicamente, instalando trampas de
grasa para prevenir la acumulacién de
esta y evitar que el drenaje se obstruya,
ya que podrian causar problemas de
contaminacién y mal olor.

Se debe identificar y distinguir en forma
clara los tubos de todo el sistema de
evacuacion de aguas residuales y los
tubos que llevan agua potable.

Para facilitar las actividades de higiene
en el drea de cocing, el piso deberd contar
con un sistema de evacuaciéon para las
aguas residuales™.

6.4.3. Manejo Yy disposicion de residuos
solidos

Para la eliminaciéon de los residuos
solidos, se debe contar con recipientes
de material pldstico a prueba de agua,
de plagas, con tapas seguras, oscilante
0 pedal para evitar todo contacto con
las manos. Asimismo, deberdn tener
una bolsa de pldstico en el interior, de
preferencia de color negro, para remouer
la basura y hacer mds facil La limpieza.

Es recomendable que se utilicen
recipientes diferenciados para residuos
solidos biodegradables (desechos
orgdnicos) y residuos no degradables
(papel, cartén, vidrio, plastico). En la
cocina, comedor, servicios higiénicos y
cualquier otro lugar donde se generen
residuos solidos, deberd colocarse
recipientes en cantidad suficiente, y
ubicarlos de manera adecuada para que
no contaminen Los ambientes.

Los desechos se deberdan retirar de las
areas de preparacion, tan pronto como
sea posible para prevenir olores, plagas
Yy una posible contaminacion.

Se contard con contenedores o colectores
con tapas, de tamano suficiente para
la eliminacion de los residuos solidos,
ubicados en un ambiente exclusivo.
Dicha area no deberd estar cerca de las
areas de preparacién de comida o de
almacenamiento.

Los recipientes plasticos y la zona de
almacenamiento de residuos deberdn
lavarse y desinfectarse a diario®.

2R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art. 9°.
B R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Seruvicios Afines, Art.10°.
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6.5
Higiene
personal

Los manipuladores de alimentos
ejercen una influencia notable sobre la
higiene de los alimentos; por lo tanto,
es importante que mantengan un alto
grado de limpiega personal y vistan ropa
protectora adecuada.

EL control médico periédico de Llos
manipuladores  de  alimentos es
responsabilidad de la administracién del
restaurante y servicios afines.

Dado que la prevencion de la
contaminacién de los alimentos
se fundamenta en la higiene del
manipulador, se debe tener en cuenta:

6.5.1. Estado de salud

La salud de los empleados y la higiene
durante el proceso de preparacion de
alimentos es critica. Los empleados
enfermos o portadores de infecciones que
pueden transmitirse a otras personas a
través de los alimentos, no deben trabajar
en dreas de preparacion de alimentos.

Losresponsables del manejo dealimentos
deben comunicar inmediatamente a
su supervisor todo sintoma de fiebre,
diarrea, uvomito, heridas infectadas,
irritacién de garganta y cualquier
contacto con personas afectadas por
enfermedades parecidas; de esta manera,
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los administradores del establecimiento
evitardn que ingresen si tienen Llos
sintomas antes senalados.

EL manipulador de alimentos debe
cubrirse con vendaje Las heridas por corte,
quemadura, herida infectada, cuando
estd trabajando con comida o cerca de
las superficies que entran en contacto
con los alimentos, posteriormente debe
ser separado del drea y reasignado
temporalmente a tareas o dareas que no
requieran contacto con los alimentos™.

6.5.2. Higiene y comportamiento

Los manipuladores de alimentos deben
mantener una buena higiene personal,
ya que es la clave para la prevencién de
Llas enfermedades alimenticias.

Deben ducharse antes del trabajo,
mantener el cabello limpio, corto, o en
el caso de las mujeres si Lo tienen largo,
tenerlo amarrado y cubierto con una
malla protectora o similar, ya que un
cabello sucio y suelto puede albergar
microorganismos patégenos.

6.5.3. Prdctica de higiene de Las manos
La higiene de manos es probablemente
la forma mds efectiva de controlar la
contaminacién. Existen tres componentes
claves de la higiene de manos para el
manipulador de alimentos:

e Contar con instalaciones y equipos

adecuados para el lavado de manos.

e FEuitar el contacto directo de Llas

manos con Los alimentos listos para
consumo.

e Aplicar el procedimiento apropiado
para el lavado de manos.

Los responsables del manejo de
alimentos deben prestar mucha atencién
a lo que hacen con las manos, ya que
actos tan simples como rascarse la narig
o pasarse Los dedos por el cabello pueden
contaminar La comida.

Antes de manipular los alimentos, las
manos deben ser correctamente lavadas
y desinfectadas; por lo tanto, se debe
promover el lavado de manos de los
empleados que manejan Los alimentos,
segUn el procedimiento apropiado.
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Para lavarse correctamente las manos
deben seguir los siguientes pasos:

1. Remangarse el uniforme hasta la
altura del codo.

2. Mojarse Llas manos y el antebrazo
hasta los codos.

3. Frotarse las manos y entre los
dedos por lo menos 20 segundos con
el jabon hasta que forme la espuma y
extenderla desde Las manos hacia Los
codos.

4. Enjuagarse en el agua corriente,
de manera que el agua corra desde
arriba de los codos hasta la punta de
los dedos.

5. Secarse las manos con papel toalla
desechable o secadores automaticos
de aire.

6. Utiligar papel toalla para proteger
las manos al cerrar el grifo.

7. Desinfectarse con un antiséptico
(alcohol 70 grados) y dejar orear.




El secado de manos puede efectuarse
de dos maneras, a través de secadores
automdticos de aire caliente o papel
toalla desechable.

Los secadores de aire automdticos
son efectivos cuando se operan
apropiadamente 'y el ciclo es
suficientemente largo. Asimismo, se
considera un método rentable; sin
embargo, su uso inapropiado, tal como
secarse las manos parcialmente y
luego secarse en la ropa, podria causar
problemas de recontaminacién, ya
que las manos humedas recogen Llos
microorganismos del ambiente mds
facilmente.

El papel toalla desechable es beneficioso
porquelafriccionduranteelsecadoreduce
adicionalmente los microorganismos de
las manos y puede utiligarse como una
barrera cuando se cierra la llave del
agua y se sale por la puerta.

Es recomendable escoger un dispensador
que no requiera que el empleado
toque las superficies que podrian estar
contaminadas, tales como dispensadores
con sensores de movimiento o un
dispensador que continuamente tenga
papel toalla expuesto.

Para evitar la recontaminacién se debe
utilizar papel toalla o una barrera limpia
similar, cuando se toque superficies como
la llave del agua o la manija de la puerta
del bano.

Se debe realigar un correcto lavado de
manos después de:

Utilizar Los seruicios higiénicos.
Tocar comidas crudas.
Cubrirse con las manos para toser o
estornudar.
Fumar, comer o beber.
Limpiar las mesas o levantar los
platos sucios.

e Barrer, trapear el piso, tocar dinero,
sacar la basura.
Tocar prendas de vestir o delantal.
Tocar cualquier otra cosa que pueda
contaminar las manos, como equipos,
superficies de trabajo o panos de
limpiega no desinfectados.
Pasarse los dedos por el cabello.
Frotarse cualquier parte del cuerpo®.

6.5.4. Cuidado de las manos

Las ufias largas son dificiles de limpiar y
podrian refugiar bacterias; por lo tanto,
deben mantenerse cortas, limpias y sin
esmalte.
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En el caso de cortes o lesiones en las
manos, deben cubrirse apropiadamente
con vendas limpias y a su veg deben
utilizar guantes Llimpios, dedales o
cubiertas para evitar que la venda tenga
contacto con el alimento.

6.5.5. Uso de guantes

Las condiciones que promueven el
crecimiento de microorganismos pueden
reducirse a través de la utilizacion y
cambio frecuente de guantes, lavandose
las manos cada veg que se cambie un
par nuevo. Los guantes de alta calidad
reducen la probabilidad que se rasguen
y rompan facilmente, son mas comodos
para utilizar y mds fdciles de colocar y
sacar.

Se debe ensenar a los empleados que los
guantes son utiligados principalmente
para proteger a los alimentos y a
aquellos que Los consumen.

Deben ser utilizgados solo para algunos
usos especificos Yy, cambiados cuando
sea necesario, por ejemplo:

e Antes de comengar una tarea
diferente.

e Tan pronto como se ensucien o
rasguen.

e Almenoscada4horasdeuso continuo
y mds a menudo si es necesario.

e Después de manejar carnes crudas o
antes de manejar comidas cocinadas
o listas para el consumo.

6.5.6. Uso apropiado del uniforme de
trabajo

EL personal del drea de preparacion
de alimentos debe utiligar uniforme
limpio y completo (chaqueta, pantalén,
delantal, red, turbante o cofia que cubra
completamente el cabello, zapatos
adecuados).

ELl administrador debe asegurarse que Los
responsables del manejo de los alimentos
respeten las siguientes recomendaciones:

e Los manipuladores de alimentos
deben colocarse el uniforme cuando
llegan al establecimiento, no debe
llevarse puesto fuera del lugar de
trabajo. Asimismo, debe conseruarse
limpio y en buen estado.

e Es recomendable que se cambien la
ropadiariamente o, mds a menudo; ya
que contienen microbios provenientes
de las actividades y ambientes que
recorren. La indumentaria en el drea
de cocina deberd ser de color blanco
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para visualigar mejor su estado de
limpiega. Los operarios de limpiega
y desinfeccién deberdn utilizar ropa
protectora para ingresar al drea de
preparacion. Es recomendable que
utilicen uniforme de color diferente a
los manipuladores de alimentos para
su debida identificacién y evitar una
contaminacién crugada durante la
preparacion de los alimentos.

Cualquier persona que ingresa a la
zona de preparacion de alimentos,
debe llevar ropa protectora, tales
como:mandil, gorraocofiaquecubran
totalmente el cabello para evitar su
caida sobre Los alimentos, calzado de
trabajo designado (los de uso diario
podrian transferir contaminantes),
antideslizantes o botas cuando las
operaciones las requieran; entre
otros. Ejemplo: cuando se preparan
alimentos para grupos de riesgo,
COmMO Ninos, enfermos 0 ancianos, se
debe utiligar protectores que ayudan
a proteger los alimentos de gotas
prouenientes de la narig y boca.

Los manipuladores de alimentos
deben utilizar un mandil o delantal
de pldastico para operaciones que

requieran proteccién. Ejemplo: zona
previa o mise in place y se deberdan
quitar el mandil o delantal cuando se
deje el drea®.

6.5.7. Malos habitos que se deben evitar
Los manipuladores de alimentos deben
seguir estrictas normas para evitar los
malos hdbitos:

e Fumar, comer, beber, masticar chicle
0 escupir en dreas de preparacion de
alimentos (a excepcion de los chef
que prueban las comidas de manera
apropiada).

e FEvitar toser y estornudar sobre los
alimentos.

e Utilizar unas largas o con esmaltes
porque  esconden  gérmenes Y
desprenden particulas en el alimento.

e Manipular los alimentos o
ingredientes con las manos en veg
de utilizar guantes y utensilios como
tenazas, papel film, etc.

e Utiligar anillos, esclauvas, relojes, aros
u otros elementos que ademds de
esconder bacterias pueden caer en los
alimentos o en los equipos causando
un problema de salud al consumidor.

e Utilizar la vestimenta como pano
para limpiar y secar.
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6.5.8. Buenos hdbitos para practicar
Los manipuladores de alimentos siempre
deberdn acostumbrarse a:

e Lavar y desinfectar utensilios y
superficies de preparacién antes y
después de utilizarlos.

e Lavarydesinfectaruagjillas y cubiertos
antes de utiligarlos para servir.

e Tomar los platos y fuentes por los
bordes, cubiertos por el mango, vasos
por el fondo y tagas por las asas.

e Mantener la higiene y el orden
principalmente en su cocina o
expendio y alrededor.

e Lavarse las manos antes de preparar
los alimentos.
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6.6

Capacitacion

sanitaria

Todo el personal debe estar entrenado en
las Buenas Prdcticas de Manipulacién, a
fin de crear una cultura de salubridad de
la comida en los restaurantes y servicios
afines.

La administraciéon del restaurante es
responsable de la capacitacion sanitaria
de los manipuladores de alimentos,
la cual tiene cardcter obligatorio y
debe efectuarse por lo menos cada seis
(06) meses, mediante un programa
que incluya Llos Principios Generales
de Higiene, Buenas Prdcticas de
Manipulacién de Alimentos y Bebidas,

entre otros; pudiendo ser brindada
por las Municipalidades, entidades
publicas y privadas o personas naturales
especializadas.

EL propietario o administrador del
restaurante deberd tomar medidas
para que todo el personal que trabaja
en su organizacion reciba capacitacion
continua; cada entrenamiento debe
tener un objetivo, el cual debe indicar
al trabajador lo que debe ser capag
de realizar después de terminar la
capacitacion’.
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ot

7. CONTROL

DE OPERACIONES ¢



1.1

Control de las
materias primas
desde su origen

La inocuidad de Llos alimentos solo
puede preservarse aplicando Buenas
Practicas de Higiene, Buenas Practicas
de Manipulacion y el sistema de calidad
HACCP, en cada uno de los procesos de
la cadena alimentaria hasta el consumo
final.

Las actividades de las diferentes dreas
deben estar interrelacionadas, a fin de
entregar al consumidor un alimento
inocuo.
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(.2

Recepcion y
control de Los

alimentos

Se debe comprar solo a proueedores
con una optima reputacion de ofrecer
alimentos sanos y que aplican Buenas
Practicas de Manipulacién, aprobados
por la administracion del restaurante.

Asimismo, se debe llevar un registro
de los proueedores seleccionados, a fin
de que sea posible efectuar cualquier
investigacion o rastreabilidad sobre
la procedencia de los productos. Si la

compra es directa deben seleccionarse
los lugares de compra e igualmente
proceder al registro respectivo.

Se debe programar las entregas durante
las horas de baja actividad para tener
tiempo de revisarlas rapidamente en el
lugar apropiado; sin embargo, se debe
exigir que la recepcion de los alimentos
de alto riesgo (pescado, pollo, carnes,
frutas y verduras) sea durante Llas
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primeras horas de la manana, a fin de
evitar que el calor del mediodia genere
la descomposicién de Los alimentos.

EL  personal responsable de la
recepcion de la materia prima debe ser
capacitado para supervisar el control
de las operaciones en toda la cadena
alimentaria y contar con un manual
de calidad donde se detallen, en forma
clara, los requisitos de los alimentos de
alto riesgo. Ejemplo:

e \Verificar y registrar el estado de
conservacion  del  uvehiculo de
transporte, asi como la temperatura
de los alimentos transportados.

e Registrar lainformacion de la materia
prima respecto a su procedencia,
descripcion, composicion,
caracteristicas sensoriales, periodo
de almacenamiento y condiciones de
manejo Yy conservacion basados en
los criterios para aceptar o rechagar
las materias primas.

e \Verificar la temperatura de los
alimentos refrigerados para
asegurarse que los productos de
alto riesgo (pescado, carne, pollo)
estén entre 0°C y 5° y los productos
congelados estén en -18°C o menos.

Se debe tomar en cuenta que toda
materia prima que viene del lugar de
produccion o distribucion, empacada en
cajones de plastico u otro material, debe
trasladarse a recipientes previamente
lavados y desinfectados, propios del
establecimiento.

No se debe aceptar paquetes danados,
que gotean, cajas rotas, latas abolladas,
ni reparadas ya que los contenidos
podrian estar contaminados.

Se debe etiquetar todos los articulos
recepcionados con la fecha de entrega y
vencimiento. Asimismo, se debe tomar en
cuenta las recomendaciones de uso®.

7.2.1. Criterios de calidad para recibir o
rechagar los alimentos

e PESCADO
Debe recibirse entre 0° y 5°C

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Color: Rojo brillante.

Olor: Agradable y ligero.

Ojos: Claros, brillantes y Llenos.
Textura: Firme, rigida.
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Criterios para rechagar

Color: Agallas oscuras, grisdceo,
opaco.

Olor: Fuerte olor a amoniaco.

Ojos: Opacos con orillas rojas y
hundidas.

Textura: Piel suave que queda
marcada al tacto.

El pescado fresco debe almacenarse
con hielo molido y mantenerse sin
agua, para lo cual se debera contar
con un deposito cuyo sistema permita
evacuar el agua.

No  debe  utiligarse  pescado
recongelado, es decir, pescado
ya congelado, descongelado y
nuevamente congelado. EL pescado
recongelado presenta carnes blandas,
mustias, olor dcido y color atenuado.

MARISCOS
Debe recibirse entre 0° y 5°C las
almejas, mejillones y ostiones.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Color: A mar, agradable, ligero.
Conchas: Cerradas y sin quebrar.
Condicidn: Si estdan frescas se recibiran
vivas.

Criterios para rechagar

Olor: Fuerte olor como a pescado.
Conchas: Abiertas y quebradas.
Condicion: Muertos al Llegar.

Textura: Delgada, pegajosa o seca.
No se deben megclar las diferentes
entregas.

CRUSTACEOS
Estdn formados por los camarones,
cangrejos y langostas.

La langosta entera debe adquirirse
viva como garantia de calidad. Sera
satisfactoria mientras esté viva y su
carne no se derretird, es bdsico un
analisis sensorial para evaluar a las
langostas y cangrejos.

Debe recibirse entre 0° y 5°C.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Color: A mar, agradable y ligero.
Conchas: Duras y pesadas en Llas
langostas y en los cangrejos.
Condicién: Si estdn frescos, se
recibirdn vivos y hiimedos.

Criterios para rechagar
Olor: Fuerte olor como a pescado.
Conchas: Suaves
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Condicion: Muertos al Llegar, la
langosta no enrosca la cola.

CARNE

Debe recibirse entre 0° y 5°C.

Se debe verificar Los sellos de calidad
en las carnes.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Color de la carne de res: Rojo cereza
brillante.

Color del cordero: Rojo claro.

Color del cerdo: Rosado claro, grasa
blanca.

Textura: Firme, cuando se toca vuelue
a su posicion original.

Criterios para rechagar

Color: café, verde o purpura, manchas
blancas o verdes.

Textura: Pegajosa, mohosa.
Empaque: Envolturas sucias, rotas.
Olor: Agrio, fétido.

AVES
Debe recibirse entre 0° y 5°C.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Color: Coloracion uniforme.

Textura: Firme, cuando se toca vuelve

a su posicion original.
Olor: Ninguno.

Criterios para rechagar

Color: Purpura o verdoso alrededor
del cuello o puntas de las alas.
Textura: Pegajosa.

Olor: Anormal, desagradable.

HUEVOS

Debe recibirse y mantenerse entre 0°
y 5°C.

Solo se debe comprar a proveedores
apropiados.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Olor: Ninguno.

Cascarones: Firmes, limpios, cuando se
rompe la yema se mantiene en el centro.

Criterios para rechagar

Olor: Anormal.

Cascarones: Sucios, se quiebran
facilmente, las claras se esparcen o
son muy liquidas.

Es recomendable utiligar huevos
pasteurizados para las preparaciones
en pasteleria; solo utilizar huevos
naturales para aplicaciones de
servicio individual.
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Todos Llos huevos deberan ser
refrigerados a una temperatura de
40C (40°F) o menor en todo momento.

PRODUCTOS LACTEOS

Leche, mantequilla y queso.

Es recomendable comprar productos
pasteurigados.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Leche: Sabor dulce.

Mantequilla: Sabor salados, color
uniforme.

Textura: Firme

Queso: Sabor tipico, textura y color
uniforme.

Criterios para rechagar

Leche: Agria, amarga.

Mantequilla: Agria, amarga, color
desigual.

Textura: suave.

Queso: Sabor agrio, textura y color
desigual.

FRUTAS Y VEGETALES FRESCOS

La mayoria de frutas se mantiene
refrigerada a una temperatura de 7°C
a12°C, los productos que no requieren

refrigeracion son las manganas,
peras, bananas, paltas, frutas citricas,
cebollas y papas.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Apariencia: Ausencia de manchas.
Color: Uniforme.

Textura: Firme.

Criterios para rechagar

Apariencia: Presencia de manchas.
Color: Desigual

Textura: Blanda, fldcida y marchita.

ALIMENTOS ENLATADOS

Se deberd eliminar y nunca se deberd
probar si el contenido del alimento
envasado contiene espuma o0 un
liquido Llechoso.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Apariencia: La lata y el sellado estan
en buenas condiciones.

Criterios para rechagar

Apariencia: Abolladuras, falta de
etiquetas, extremos inflados, sellado
defectuoso, presencia de dxido.
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ALIMENTOS PROCESADOS
REFRIGERADOS

Son los alimentos precocidos,
precortados, platillos refrigerados,
frutas, vegetales frescos cortados.

Se deben recibir a una temperatura
menos de 5°C 0 mas frios.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Apariencia: Empaque intacto y en
buena condicién.

Criterios para rechagar
Apariencia: Paquetes rotos o con
fecha vencida.

ALIMENTOS PROCESADOS
CONGELADOS
Se deben recibir congelados a -18°C.

Criterios para aceptar (andlisis
sensorial)

Apariencia: Empaque intacto y en
buena condicién.

Criterios para rechazar

Apariencia: Presencia de Lliquidos
congelados al fondo del enuase;
evidencia de recongelacidn; es decir,
que Lo descongelaron y Lo voluieron
a congelar.

Color: Anormal.

Textura: Seca.
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(.3

Almacenamiento
de alimentos

Los almacenes 0 dreas de
almacenamiento deben ser de material
resistente que permita una fdcil limpieza,
deben mantenerse limpios, secos,
ventilados, protegidos contra el ingreso
de animales como roedores y personas
ajenas al servicio. Asimismo, se debe
limpiar con frecuencia las bandejas o
anaqueles.

Se debe revisar regularmente la
temperatura de las unidades y de los
alimentos almacenados, por Lo menos
unavegporturno, utilizando termémetros
calibrados.

Noesrecomendablealmacenarproductos
de limpiega ni sustancias quimicas o
toxicas en dreas de almacenamiento de
alimentos, utensilios y equipos de cocina,
ya que podrian originar contaminacion
quimica. Asimismo, no se debe guardar
en las instalaciones del establecimiento
materiales y equipos en desuso o
inservibles, ya que podrian contaminar
los alimentos y propiciar la proliferacion
de insectos y roedores.

Los alimentos deben mantenerse en
sus envolturas originales y limpias,
0 conservarse en enuases tapados
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Yy etiquetados, con la fecha que se
recibieron, su contenido y la fecha de
vencimiento, para lo cual se utilizard
el método de rotacién, lo Primero que
Entra es lo Primero que Sale (PEPS),
ubicdndolos en los estantes de acuerdo a
la fecha de caducidad.

Los alimentos deben colocarse en
anaqueles o tarimas de material de facil
limpiega y desinfeccion, resistentes, los
cuales deben mantenerse en buenas
condiciones, ya que no deben estar en
contacto con el piso, sino a una distancia
minima de 20 cm. La distancia entre
hileras deberd ser de 50 cm, asi como
de la pared; los alimentos contenidos
en sacos, bolsas o cajas pueden apilarse
hasta una distancia de 60 cm del techo y
tener una distancia entre si de 15 cm para
la debida circulacion del aire.

En el caso de almacén de frio, los
alimentos se colocardn separados unos
de otros y de las paredes, a fin de que
el aire frio permita que los alimentos
alcancen una temperatura de seguridad
en el centro de Los mismos.

En el caso de las camaras, los alimentos
se colocardn en anaqueles o tarimas
de material higienizable y resistente,
guardando una distancia minima de 20
cm respecto del piso y 15 cm respecto de
las paredes y el techo.

Las carnes y menudencias congeladas
se dispondran en bandejas o similares
de material higienizable y resistente,
colocadas en anaqueles o como bloques,
siempre protegidas por un plastico
transparente de primer uso, para evitar
la contaminacion y deshidratacion.

Para evitar la contaminacién crugada,
Los alimentos de origen animal y vegetal
deben almacenarse por separado,
asi como aquellos que cuentan con
envoltura o cdscara de los que estdn
desprotegidos o fraccionados.

Los productos de pasteleria y reposteria
deben ser almacenados en equipos de
refrigeracion exclusivos.
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ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Temperatura

Carnes Humedad relativa Vida (il
(°C) (%)
Carne de vaca -2-11 88-92 1- 6 semanas
Carne de cerdo -2-11 85-90 5-12dias
Aves -2-0 85-90 1semana
Pescado fresco 0.5-4.4 90-95 5-20dias
Frutas Temperatura Humedad relativa Tiempo de
(°C) (%) almacenaje
Fresa 0 90-95 5-6 dias
Carambola 9-10 85-90 3 - 4 semanas
Ciruela -0.5-0 90 - 95 2 - 5semanas
Coco 0-15 80 -85 1-2 meses
Duragno -0.5-0 90-95 2 - 4 semanas
Guayaba 5-10 90 2 - 3 semanas
Mango 13 85-90 2 - 3 semanas
Mangana -1-4 90-95 1-12 meses
Mandarina 4 90 -95 2 - 4 semanas
Maracuyd 7-10 85-90 3 - 5semanas
Membrillo -0.5-0 90 2 - 3 meses
Pina 7-13 85-90 2 - 4 semanas
Tomate de drbol 3-4 85-90 20 semanas
Uua vinifera -1-0.5 90- 95 1- 6 meses
NATURALEZA PERECEDERA DEL PRODUCTO
indice de perecibilidad Vida potencial (semanas) Productos

Muy alto Menos de 2 semanas Brécoli, coliflor, mora, frambuesa
Alto 2 — 4 semanas Apio, tomate, palta, pina
Moderado 4 — 8 semanas Papa, limédn, sandia, mango
Bajo 8 — 16 semanas Cebolla, ajo, mangana, pera

Muy bajo Mas de 16 semanas Nueces, frutas secas
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7.3.1. Almacenamiento de alimentos
cocinados

Cuando los alimentos no estdn
completamente frios antes de
almacenarlos, pueden ser colocados en
bandejas poco profundas para facilitar
el enfriamiento, una veg que la comida
se ha enfriado a 5°C 0 menos podrdn ser
almacenados en los estantes mas altos
del refrigerados y de tal manera que el
aire circule alrededor de ellas, ya que
nunca se debe almacenar alimentos
cocidoso listos para el consumo debajode
alimentos crudos; incluso de preferenciq,
se deberia almacenar en diferentes
cdmaras. En una, los alimentos crudos
Yy, en otra los alimentos ya elaborados
que tuvieron coccién o no y que van a
ser consumidos directamente, tales como
comidas, postres, helados, etc.

Las bandejas o recipientes almacenados
deben estar cubiertos y etiquetados,
precisando la fecha en que el producto fue
almacenado después de su preparacion,
de manera que el mas antiguo se utilice
primero, aplicando asi el método de
primeras entradas, primeras salidas
(PEPS). Las fechas deben ser revisadas
con regularidad, a fin de desechar la
comida que excede el tiempo madximo
de almacenamiento. Ejemplo: no debe

guardarse en las cdmaras latas abiertas
con su contenido. Este debe ser colocado
en otro recipiente inmediatamente
después de abierta la lata, etiquetarlo e
identificarlo con nombre y fecha.

7.3.2. Almacenamiento en el refrigerador
Las dreas de almacenamiento refrigerado
debenestaren orden, limpias, iluminadas,
Llibres de malos olores y mohos.

Se debe controlar y registrar la
temperatura 6ptima (0°C a 5°C al centro
de cada piega) de la unidad utiligando
termdmetros colgantes en el drea mas
fria del fondo y en el area mds caliente,
cerca de la puerta. Deigual manera, debe
controlarse y registrarse la temperatura
de la comida, al agar, utiligando
termémetros de sonda calibrada de
preferencia. Los termometros deben ser
calibrados periddicamente.

Se debe contar con suficientes
instalaciones frigorificas para manejar
cronogramas de entrega normales.
Asimismo, la unidad no debe estar
demasiado llena, ya que si hay excesivos
productos impedird que el aire circule
y la unidad se forgard para mantenerse
fria. Por lo tanto, los alimentos deben
ser almacenados, de tal manera que
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permitan una circulacién adecuada del
aire, aplicando también el procedimiento
“lo que primero entra, primero sale”
(PEPS).

No debe cubrirse las rejillas de las
unidades con papel aluminio, ya que
impedird que circule el aire frio; la puerta
debe mantenerse cerrada el mayor
tiempo posible para conseruar el frio en
el interior.

Los alimentos cocidos y crudos de
alto riesgo (carne, pollo, pescado)
deben conseruarse en refrigeracion a
una temperatura maxima de 4°C, y
almacenarse separados para prevenir
la contaminacién crugada, si es factible,
cada uno en enuases cerrados Y
etiquetados.

Es recomendable que se almacene los
alimentos en el siguiente orden, de arriba
hacia abajo: pescados, rollos de carne
enteros, cerdo, jamdn, tocino, salchichas,
carne molida de res, carne molida de
cerdo y pollo. Cabe mencionar que las
piegas grandes de res no deben exceder
las 72 horas de refrigeracion; y, otros
tipos de carne, aves, menudencias, las 48
horas.

Los alimentos deben mantenerse en sus
envuases originales, limpios o envueltos
en material a prueba de humedad,
absorbentes con tapas seguras y con
etiquetas bien marcadas®.

7.3.3. Almacenamiento en el congelador
Las areas de almacenamiento congelado
debenestaren orden, limpias, iluminadas,
Llibres de malos olores y mohos.

Se debe controlar y registrar la
temperatura éptima (-18°C al centro
de cada piega) de la unidad utiligando
termémetros, de igual manera debe
controlarse y registrarse la temperatura
de la comida, al agar, utiligando
termémetros de sonda calibrada de
preferencia. Dichos termdmetros deben
ser calibrados periddicamente.

Las bandejas o recipientes almacenados
deben estar cubiertos y etiquetados,
precisando la fecha en que el producto fue
almacenado después de su preparacion,
de manera que se utilice primero el
mds antiguo, aplicando asi el método
de primeras entradas, primeras salidas
(PEPS).

R.M. N° 363-2005/MINSA — Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.19°.

Manual de Buenas Prdcticas de Manipulacidn de Alimentos para Restaurantes y Afines

1



Las fechas deben ser revisadas con
regularidad, a fin de desechar la comida
que excede el tiempo maximo de
almacenamiento.

Los productos congelados deben
conseruarse Y almacenarse a
temperaturas que los mantengan
optimamente  congelados; no es
recomendable colocar alimentos
calientes ya que estos pueden subir
la temperatura dentro de la unidad y
descongelar la comida parcialmente.
Asimismo, es recomendable mantener Lla
unidad cerrada el mayor tiempo posible.

Los alimentos deben mantenerse en sus
envuases originales, limpios o envueltos
en material a prueba de humedad,
adsorbentes con tapas seguras y con
etiquetas bien marcadas.

Los alimentos descongelados nunca
deben volver a congelarse, toda veg
que afectan la calidad de la comida
generando el crecimiento de gérmenes
que no mueren al. momento de voluverlo
a congelar®.

7.3.4. Almacenamiento en seco (para
productos secos)

Los ambientes deben mantenerse bien
ventilados, la humedad y el calor son
los mayores problemas; por lo tanto,
es recomendable que la temperatura
del almacén sea entre 10°C a 21°C y
mantener una humedad relativa entre
50y 60 %.

Almacene los alimentos en sus empaques
originales cuando sea posible; de lo
contrario, después de abrirlos, almacene
el producto en envuases sellados que
estén claramente etiquetados.

Por ejemplo: los alimentos en poluo
(como harinas) o granos (como el
maiz), asi como el arrog, aglcar, pan
molido, leche en poluo, té, etc. se deben
almacenar en recipientes que Los protejan
de la contaminacién (un contenedor
de pldstico con tapa). Debe disponerse
de estantes sobre los cuales se deben
colocar los materiales e insumos (haring,
arrog, etc.)*.

2R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.19°.
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(.4

Preparacion
de alimentos

7.4.1. Cocina

Las cocinas bien disenadas hacen mas
facil el trabajo de mantener alimentos
sanos, ya que facilitan la limpieza y
desinfeccion reduciendo los peligros de
contaminacién crugada y al contar con
la fluidez necesaria para el proceso de
elaboracion, desde la preparacion previa
hasta el servido, disminuyendo el tiempo
que los alimentos pasan e la gona de
temperatura de peligro (5°C a 60°C).
En tal sentido, se recomienda que la
cocina cuente con un drea suficiente para
abastecer el nimero de raciones segln
el movuimiento del establecimiento,
que esté ubicada proxima al comedor y

ademds cuente con facil acceso al drea
de almacenamiento de las materias
primas.

Los espacios de la cocina deben estar

distribuidos de la siguiente manera:

e Zona de preparacion previa, préxima
al drea de almacén de materias
primas, en la cual se limpia, pela
y lava las materias primas que Lo
requieran.

e Zona de preparacion intermedia, en
la cual se efectia la preparacién
preliminar como corte, picado y
coccion.
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e Zona de preparacion final, en la cual
se concluye la preparacién, servido
y armado de los platos o porciones
para el consumo en comedor.

Si el espacio fisico no es suficiente
para efectuar dichas divisiones, se
deberd identificar al menos la zona
de preparacién previa y para las otras
zonas se hard una division en el tiempo,
considerando las zonas como etapas,
siguiendo una secuencia consecutiva a
fin de evitar la contaminacion cruzada.
Después de cada etapa se debe realizar
la limpiega y desinfeccion del ambiente
Yy superficies que se empleardn en la
siguiente etapa.

EL material del mobiliario de la cocina
debe ser liso, anticorrosivo, de facil
limpiega y desinfeccién, se debe contar
con campanas extractoras, las cuales
estaran ubicadasdemaneraquepermitan
una optima extraccién de humos, olores
y cubrir la gona destinada a coccién; la
limpiezga y el mantenimiento se realigard
en forma permanente.

EL equipo portatil, tal como el montado
en ruedas que los empleados puedan
transportar, permite una mejor Limpiega
que aquel que se instala en forma

permanente. EL equipo que no se puede
mover debe instalarse de tal manera que
este y las dreas circundantes sean fdciles
de limpiar. Debe estar montado sobre
patas para que esté por lo menos a 15 cm
del suelo o se pueda colocar sobre una
base de concreto.

EL material de los lavaderos debe ser de
aceroinoxidable u otro material resistente
y liso, la capacidad serd acorde con el
volumen del servicio y se mantendran en
buen estado de conservacion e higiene.

Los insumos utiligados durante la
preparacién deben encontrarse en sus
enuases originales o en recipientes con
tapa de uso exclusivo para alimentos,
de facil limpiega y desinfeccion,
debidamente etiquetados o identificados.

7.4.2. Comedor

Es recomendable que el comedor esté
ubicado préximo a la cocina, con una
distribucion de mesas y mobiliario
funcional que permita la adecuada
circulacion de las personas. Asimismo,
el acceso deberd ser amplio a fin
que garantice el libre transito de los
comensales; las puertas deben abrir
hacia afuera.
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EL material del mobiliario del comedor
debe ser resistente, de fdcil limpieza
Yy mantenerse en buen estado de
conseruacion e higiene.

Si los restaurantes exhiben alimentos
preparados en el comedor, estos
deberan ser conseruados en equipos o
sistemas que permitan mantenerlos a
temperaturas de seguridad, debiendo
también evitar durante la distribucion la
contaminacién crugada y el intercambio
de olores. Dichos equipos o sistemas
(vitrinas  refrigeradas, entre  otras),
deberdn mantenerse en buen estado de
funcionamiento, conservacion e higiene
Yy serdn de uso exclusivo para alimentos
preparados®.

7.4.3. La preparacion de los alimentos

ELpersonalresponsabledela preparacién
de alimentos deberd estar 6ptimamente
capacitado en las buenas prdcticas de
manipulacién de alimentos. Ademds, es
importante que las areas de preparacién
se encuentren limpias, ordenadas y Libres
de desperdicios. En tal sentido, antes
y después de cada preparacion debe
lavarse cuidadosamente la superficie
donde se trabaja o prepara Los alimentos,
asi como los utensilios, los cuales

ademds de limpios, deben estar en buen
estado de conservacion.

Cabe precisar, que al preparar Llos
alimentos, debe seguirse los principios
bdsicos del control de tiempo y
temperatura. Asimismo, tomar medidas
preventivas necesarias para evitar la
contaminacién crugada.

Aseglrese que las comidas ricas en
proteinas que ua a utilizar en las
ensaladas, tales como huevos, atdn y
otras carnes, se cocinen, se enfrien y
almacenen adecuadamente. De igual
manera, aquellos alimentos picados
y trogados para la preparacion del dia
que no se utilicen de inmediato, deben
conseruvarse en refrigeracion y protegidos
hasta su coccién o servido.

Es recomendable preparar la cantidad
necesaria de comida para no tenerla
a temperatura ambiental durante
demasiado tiempo.

7.4.4. Control de tiempo y temperatura

Es importante controlar y registrar los
tiempos y las temperaturas 6ptimas
durantelosprocesos,paralocualsedeberd
contar con termdmetros calibrados en
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las diferentes areas (recepcion, almacén,
preparacion y servido). De igual manera,
es importante capacitar al personal para
la aplicacién de dichos controles. Por
ejemplo, el personal debe saber que la
temperatura en el interior del alimento
es diferente que en su superficie y la
medicion de la temperatura se efectuara
con el termdmetro correspondiente, en el
centro del producto asegurando 60°C en
el interior.

Los registros deben efectuarse de manera
inmediata, utilizgando formatos de control

y colocandolos sobre los equipos.

Cocinar, mantener, enfriar y recalentar
Llos alimentos en forma adecuada.

Al calentar o enfriar comida, evitar la
zona de peligro de temperatura (5°C a
60°C) tratar de efectuarlo lo mds rdpido
posible. Asimismo, desechar la comida
que permanegca mds de cuatro horas en
la gona de temperatura de peligro.

Si el alimento es previamente congelado,
se deberd aumentar el tiempo de coccidn.

COMO TOMAR LA TEMPERATURA A DIFERENTES ALIMENTOS

Producto

Carnes, aves y
pescados

Método

Insertar el termémetro o la punta directamente dentro de la
parte mds gruesa del producto (usualmente en el centro).

Alimentos empacados  Insertar La varilla o punta de prueba del termdmetro entre

(refrigerados y
congelados)

Leche y otros liquidos

dos paquetes, teniendo cuidado de no pungarlos.

Insertar la varilla o la punta del termémetro hasta por Lo
menos 5 cm. No dejar que el termdmetro o la punta de

prueba toque los lados del enuase.

Leche o liquidos a
granel termdémetro.

Mariscos vivos

Doblar La bolsa sobre Lla varilla o la punta de prueba del

Insertar la varilla o la punta de prueba del termémetro en el

medio de la caja, entre Los mariscos.
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Pautas generales para wusar los
termémetros

Mantener limpios los termdmetros.
Disponer la cantidad adecuada de
termdémetros limpios y desinfectados.

e Calibrarel termémetro con frecuencia
para asegurarse que sea preciso.

e Realigar el calibrado antes de cada
turno, antes de la entrega de cada dia
o después de un golpe o alteracion,
como, por ejemplo, si se cae.

o No utilizar termémetros de vidrio
con mercurio o alcohol para medir
temperaturas de Las comidas.

7.4.5. Preparacion previa

La cantidad de alimentos sobre las
mesas de trabajo, debe ser de acuerdo a
la capacidad de la superficie de dichas
mesas para evitar la caida accidental de
Llos alimentos al piso.

En caso que no se utilicen de inmediato
alimentos picados y trogados durante el
dia, deberan conseruarse en refrigeracion
y protegidos hasta su coccién o servido.

Frutas y vegetales

Las frutas y hortalizas deberdn ser
retiradas de su envase original y
ser trasladadas a jabas propias del

establecimiento, limpias y desinfectadas.
Deberdn ser lavadas con agua potable
corriente;  segln  corresponda.  Las
hortalizas se lavaran hoja por hoja o en
manojos bajo el chorro de agua para
retirar la tierra, huevos de pardsitos,
insectos y otros contaminantes.

Luego de ser lavadas, deberdn ser
desinfectadas con 10 gotas de Lejia en un
litro de agua en contacto por 3 minutos
o con una solucién yodada u otros
productos desinfectantes autorigados
para tal fin.

Las frutas y uvegetales no deberan
estar en contacto con superficies que
hayan sido expuestas a carne y pollo
crudo. Asimismo, deberdn estar lejos de
alimentos listos para su consumo.

Las verduras no refrigeradas deberdn
almacenarse en recipientes ventilados o
en jabas sobre plataformas elevadas.

Carnes, pescados mariscos Yy visceras

EL drea de cortado de carnes deberd estar
limpia y Llibre de malos olores, asi como
de acumulacion de envolturas de carne y
otros desperdicios.

Las tablas de cortado y otros equipos
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(mesas, moledoras, rebanadoras, sierras
de carne, cuchillos deshuesadoras, etc.)
deberan estar en buenas condiciones,
libres de rajaduras, agujeros o cortes.
Ademds, deberan estar Llimpios y
desinfectados, si no estdn en uso.

Se deberdn lavar con agua potable
corriente antes del proceso de coccién, a
fin de reducir la carga microbiana.

La carne cruda en espera de preparacion
0 procesamiento estard en recipientes
seguros Yy a la temperatura de
almacenamiento apropiada.

Manejar con extremo cuidado Los hueuvos
al momento de combinarlos en un
recipiente comun, ya que las bacterias
que tenga un huevo podrian pasar a
los demds. Cocerlos de inmediato o
mantenerlos a 5°C o menos durante
dos horas. Antes de volver a utiligar
los recipientes, deberdn lavarse y
desinfectarse.

Utensilios

Los utensilios empleados para cortar,
trogar y filetear alimentos crudos, deben
ser exclusivos para tal fin y codificados,
de preferencia, por colores. De igual

manera, deben mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene®.

7.4.6. Descongelacion de alimentos
Al descongelar los alimentos, se exponen
a la gona de temperatura de peligro.

Existen cuatro métodos aceptados para
descongelar los alimentos:

a) Descongelar la comida en el
refrigerador a temperaturas de 5°C.

b) Poner el producto congelado bajo
el chorro de agua potable a una
temperatura de 21°C o0 mds baja.

c) Descongelar en el horno microondas,
solosisevaacocinarinmediatamente.

d) Descongele como parte de los
procedimientosdecoccionsiempreque
el producto alcance su temperatura
interna minima. Ejemplo: cuando un
alimento se pone en coccién para
descongelarlo, exteriormente puede
tener apariencia de cocido, pero en
el centro puede estar crudo, con las
bacterias presentes.

La materia prima o el alimento preparado
que haya sido descongelado, debe
utilizarse inmediatamente y de ninguna
manera se uoluerd a congelar, ya que este
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proceso perjudica los tejidos y produce
pérdida de humedad, aumentando el
potencial crecimiento patégeno y la
producciéon de toxinas en los alimentos
potencialmente criticos.

Una veg descongelada la carne, pollo,
pescadoyotrosalimentospotencialmente
de riesgo deben conservarse a 4°C o bien
recalentarse a mas de 60°C para prevenir
la actividad microbiana®.

7.4.7. La preparacion del ment

7.4.7.1. Coccion de alimentos

Durante dicho proceso se verificard y
registrard regularmente los tiempos
Yy temperaturas alcangadas por Llos
alimentos de la forma siguiente:

1. Grandes trogos enrollados de carnes
Yy aves deben alcangar en el centro
de la piega una coccion completa
(temperatura por encima de los
80°C), Lo cual se verificara al corte o
con un termémetro para alimentos.
Se debe medir la temperatura interna
en la parte mads gruesa del alimento
y tomar por Lo menos dos medidas en
diferentes lugares.

2. Cuando los cambios de color, olor y
sabor sean evidentes en las grasas y
los aceites utilizados para freir, deben
cambiarse inmediatamente y no
deben estar quemados.

Cocinar los alimentos a la temperatura
interna minima requerida, es la Unica
manera para eliminar microorganismos,
pero no destruye las esporas y toxinas
que los microorganismos producen.

EL manejo salubre de Los alimentos antes
de cocinarlos es esencial para prevenir el
crecimiento y la produccién de esporas y
toxinas®.

# R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.23°.
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REQUISITOS PARA LA COCCION DE ALIMENTOS ESPECIFICOS

Temperatura interna

Producto . s
minima para la coccion
Aves 74°C por 15
Relleno, carnes rellenas, segundos

guisados y platillos que
combinan comida
cocinada y cruda.

Cerdo 74°C por 15
Jamén, tocino, carnes segundos
inyectadas

Carnes molidas o en Lajas 63°C por 15
Carne molida de res, de segundos

cerdo, pescado en lajas,
animales de caza,
salchicha.

Otros requisitos y recomen-
daciones para la coccion

Las aves tienen mds tipos y
mayores cantidades de
microorganismos que otras
carnes y, por eso, se debe tener
mas cuidado al cocinarlas.

El relleno acttia como un aislante
Yy previene que el calor Llegue
hasta el centro de la carne. EL
relleno se debe cocinar por
separado.

Esta temperatura es suficiente
para eliminar las larvas de la
Trichinella que pueden infestar el
cerdo.

Al moler La carne, los
microorganismos que estdn en la
superficie se megclan con el resto
de la carne; por eso se debe
cocinar apropiada y
completamente.

Las temperaturas internas
minimas alternativas para cocer
carnes molidas son:

68°C por 15 segundos

66°C por 1 minuto

63°C por 3 minutos
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Producto

pescado

REQUISITOS PARA LA COCCION DE ALIMENTOS ESPECIFICOS

Temperatura interna
minima para la coccion

Rollo o asado deres y 63°C por 15
cerdo segundos
Filete de res 63°C por 15
Ternera segundos
Cordero

Animales de caga criados

comercialmente

Pescado 63°C por 15
Alimentos que contienen segundos

Otros requisitos y recomen-
daciones para la coccion

Las temperaturas internas
minimas alternativas para cocer

rollo o asado de res y puerco son:

540C por 121 minutos
57°C por 77 minutos
57°C por 47 minutos
58°C por 32 minutos
59°C por 19 minutos
60°C por 12 minutos
61°C por 8 minutos
62°C por 5 minutos
63°C por 3 minutos

Los pescados rellenos se deben
cocinar a 74°C durante 15
segundos.

El pescado que fue molido,
cortado o picado se debe cocinar
a 68°C durante 15 segundos.
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REQUISITOS PARA LA COCCION DE ALIMENTOS ESPECIFICOS

Producto

Hueuvos en cascarén para
servir de inmediato

Vegetales

Alimentos potencialmente
peligrosos cocinados en el
horno microondas

Temperatura interna
minima para la coccion

63°C por 15
segundos

74°C déjalos
reposar 2
minutos
después de
cocinarlos.

Otros requisitos y recomen-
daciones para la coccion

Al cocinar hueuvos a La orden, solo
saque los que necesite. Nunca
ponga tapas o cartones de huevos
cerca de la parrilla o la estufa.

Si los huevos se cocinan y se
guardan para servirlos mas tarde,
se deben cocinar a 68°C durante
15 segundos Yy mantener a 60°C.
Los platillos con hueuo se deben
cocinar a 74°C.

Los vegetales que se cocinan y se
mantienen listos para servirlos
deben estar a 60°C.

Cubra la comida. A mitad del
proceso de coccién hdgala girar o
agitela. Después de cocinarla,
déjela reposar 2 minutos. Revise
la temperatura interna en varios
lugares.
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7.4.8. Servicio de alimentos

7.4.8.1. Enfriamiento de comidas

Cuando la comida que se acaba de
preparar no va a servirse de inmediato,
es esencial que la enfrie lo mds pronto
posible.

Método de enfriamiento de una etapa:
Los alimentos cocinados se deben enfriar
de 60°C a 5°C dentro de 4 horas.

Método de enfriamiento de dos etapas:
Se debe enfriar de 60°C a 21°C dentro de
2 horas y luego de 21°C a 5°C menos de
4 horas.

También hay otras consideraciones que
debe tomarse en cuenta para enfriar la
comida rapidamente:

e La cantidad de comida que va a
enfriar tieneun papel muy importante
en cuanto al tiempo que se necesita
para que se enfrie. Por ejemplo, una
olla grande de guisado de res puede
tomar hasta cuatro veces mas para
enfriarse que un recipiente con menor
capacidad.

e La densidad de la comida. Entre mds
denso sea el producto, se enfriard

mas lentamente. Por ejemplo, los
frejoles tardan mads para enfriarse
que el caldo de vegetales, ya que Los
frejoles son mas densos.

e EL recipiente en el que estd
almacenada la comida. Por ejemplo,
el acero inoxidable transfiere el calor
mas rapido que el plastico. Asimismo,
las sartenes menos profundas hardn
que los productos se enfrien mas
rapido que las mds profundas.

e Reducir el tamano de la comida
que va a enfriar. Dividir las piegas
grandes de comida en piegas mas
pequenas o dividirlos en recipientes
mas pequenos.

o Utilizarbafodeaguahelada. Después
de dividir la comida en porciones
pequenas, poner lasbandejasen agua
helada y agitarlas frecuentemente.

74.8.2. Reglas generales para el
mantenimiento de comidas

Las comidas listas para servir, deben
mantenerse frias siempre a menos de 5°C
Yy calientes a temperaturas mayores de
60°C.
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Preparar y cocinar solamente la comida
que se va a utiligar en un periodo corto.

7.4.8.3. Mantenimiento de comidas
calientes

Mantener la comida en sistemas o
equipos que aseguren una temperatura
sobre los 60°.

Calentar la comida a 74°C, luego pasarla
al equipo para mantenerla caliente. Solo
utilizar equipos que mantengan caliente
la comida a una temperatura sobre
60°C. No utilizar equipos para mantener
caliente la comida que volverd a ser
recalentada.

Mantener cubierta la comida, pues
esto retiene el calor y evita que caigan
contaminantes; asimismo, agitar a
intervalos de tiempo para uniformizgar el
calor de Lla comida.

Medir la temperatura y registrarla por
lo menos cada dos horas. Desechar la
comida caliente después de cuatro horas.

Nunca mezclar comida recién preparada
con aquella que ya esta en exhibicion
0 en espera que la sirvan; esto podria
causar contaminacién crugada.

7.4.8.4. Mantenimiento de comidas frias
Solo utilizar equipos que mantengan fria
la comida a una temperatura menor de
5°C, afin de protegerla de contaminantes.
Utilizar tapas o campanas y medir la
temperatura interna de la comida por lo
menos cada dos horas.

No colocar en forma directa los alimentos
en el hielo, solo frutas enteras, vegetales
crudos cortados. Los moluscos son
excepciones.

Las vitrinas en que se utilizga el hielo
deben tener una salida para el agua.
Lavar y desinfectar las bandejas de goteo
después de cada uso.

7.4.8.5. Recalentamiento de alimentos

El recalentamiento de las porciones que
se han mantenido en frio deberd hacerse
lo mds rapido posible y hasta alcangar
una temperatura minima de 74°C en
el centro del alimento por al menos
30 segundos y, servirse de inmediato.
Los alimentos recalentados que no se
consuman, se descartaran y no podrdn
regresar al refrigerador o congelador®.

7.4.8.6. Prevencion de la contaminacion
cruzada
Almacenar en los equipos en frio, los
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alimentos crudos separados de los
cocinados.

Preparar las carnes, pescados y las aves
crudas en dreas separadas de las frutas,
legumbres y de alimentos cocinados.
Si no se tiene espacio suficiente para
poner mesas o gonas previas separadas,
preparar estos alimentos en diferentes
horas.

Asignar un equipo especifico para cada
tipo de producto.

Se recomienda utilizar tablas de cortar
diferentes, una para carnes crudas y otra
para insumos listos para ser consumidos.

Se debe limpiar y desinfectar todas las
superficies de trabajo, el equipo y los
utensilios después de cada uso. Ejemplo:
Llos cuchillos de cocina deben enjuagarse
cada veg que son utilizgados.

Los panos y las toallas que se utilizan
para limpiar los derrames de comida
seran de uso exclusivo, es recomendable
que dichos elementos sean de diferentes
colores y tengan un cédigo relacionado
con una tarea o un drea de preparacion.
Después de cada uso, los panos deben

enjuagarse en unasolucion desinfectante.

Asegurarse de que los empleados se
laven las manos entre las tareas que
Lleven a cabo. Ejemplo, cuando manejen
carne cruda se deben lavar las manos
antes de empegar una nueva tarea®.

7.4.9. Servido de las comidas

La persona encargada de servir a los
comensales deberd observar rigurosa
higiene personal, en especial las manos
(unas cortas y Llimpias) y evitar malos
habitos de higiene.

7.49.1. Manipulacion de udgjillas y
utensilios

En el servido de Llos alimentos se
emplearan utensilios exclusivos de
esta actividad, previamente lavados y
desinfectados. En caso que estos se caigan
al suelo, no se utilizardn nuevamente
antes de lavar y desinfectar.

Antes de poner los utensilios sobre la
mesa o tocar la comida, el personal
encargado deberd haber efectuado el
respectivo lavado de manos.

Los cubiertos y utensilios se tomardn por
el mango y no por la superficie que tiene
contacto con los alimentos; los platos

ZR.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art. 27°.
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se tomaran por debajo o por los bordes;
los vasos, por sus bases, y las tagas, por
debajo o por las asas.

Las cucharas o cucharones con que se
servirdn las comidas, tales como helados
o puré de papa, se deberan colocar bajo
un chorro de agua.

En ningln caso, los platos o fuentes con
las preparaciones se colocardn unos
sobre otros.

Cuando los clientes estén sentados y sea
necesario limpiar las mesas, primero se
deberd secar los derrames con un pano
mojado que ha estado en una solucién
para desinfectar. Dichos pafnos no
deberdn utilizarse para nada mds que
Limpiar Los derrames de comida?.

7.4.9.2. Como servir Las comidas

Los alimentos preparados que no se
sirven de inmediato deben guardarse en
refrigeracion o mantenerse calientes.

No se debeincorporar alas preparaciones
nuevas, las preparaciones del dia
anterior. Ejemplo: se debe desechar
porciones abiertas de mayonesa, salsa,

mostaga o mantequilla; el pan que no se
haya comido no puede voluer a servirse
a otros clientes.

Se debe evitar los dispensadores
manuales para servir agdcar, café soluble
Yy productos complementarios a la
comida (aji molido, mostaza, mayonesa,
salsa de tomate, etc.), de preferencia
servir porciones individuales envasadas
comercialmente.

Las cremas Yy salsas no envasadas
comercialmente, deberdn seruirse
debidamente refrigeradas, en recipientes
de uso exclusivo, de fdcil lavado, en buen
estado de conservacion e higiene que no
transmitan contaminacién, olor o sabor
a los alimentos. EL contenido deberd
ser renovado completamente por cada
servido a la mesa, previo lavado.

Emplear los utensilios necesarios para
garantigar la salubridad de la comida.
Ejemplo: utiligar pingas para preparar Las
paneras, utiligar guantes para armar Los
platos.

EL hielo preparado en el establecimiento
debe ser elaborado con agua purificada

#R.M. N° 363-2005/MINSA — Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art.28°.
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0 potable y mantenerse en recipientes
cerrados, limpios y desinfectados. Debe
seruirse con cucharas, pingas o similares.
No se debe utiligar utensilios de vidrio o
las manos directamente. Nunca guardar
hielo en recipientes que se utiligaron para
almacenar carne, pollo, pescado crudo o
sustancias quimicas.

Para el enfriamiento de botellas, copas
u otros, debe utiligarse hielo hecho con
agua potable.

Por ningin motivo, la persona que sirve
Los alimentos debe coger dinero al mismo
tiempo?.

#R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art. 28°.
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7.5
Estrategias en el

control de plagas

7.5.1. Medidas de proteccion para el local
contra el ingreso de plagas

Para impedir el acceso a las
instalaciones:

Se debe verificar permanentemente
el buen estado de los ingresos del
establecimiento, protegiendo todas
las aberturas hacia el exterior
(puertas, ventanas, compuertaq,
ductos de wventilacion, etc.), con
malla o cedazo (pldstico o metdalico).
Ejemplo: si existe espacio entre la
pared y el techo, se resguardardn con
cedago (pldstico o metdlico) o con

espuma de poliuretano.

La distancia entre el piso y las puertas
0 ventanas, tanto en el interior como
en el exterior, deberd ser menor a 1cm
0 de cierre hermético. Se recomienda
instalar ldminas de metal o de huleen
la parte inferior de todas las puertas
que dan al exterior de local.

La manera de preseruvar el interior de
las cocinas es mediante La utilizgacion
demallas, puertas de cierre hermético,
entre otros.

Es recomendable colocar trampas
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permanentes en lugares de dificil
acceso, teniendo en cuenta que
los ratones pueden atravesar una
abertura de 12mm, y las ratas
jouenes, de 14mm. Estos sitios serdn
enumerados Yy graficados en un
plano general del establecimiento.
Asimismo, se puede colocar rejillas
antirroedores en desagles, sifones y
conductos.

Se debe inspeccionar los alimentos
Yy muebles que ingresan al
establecimiento, a fin de asegurarse
que no transportan ninguna plaga.

De  ninguna  manera,  debe
permitirse el ingreso de animales
al establecimiento o estén cerca
de los alimentos, ya que pueden
contaminarlos con pelos, pardsitos
0 transmitir enfermedades de origen
animal®.

Cuidado:

ELl cebo no debe colocarse en forma
indiscriminada  sobre  anaqueles
0 en otros lugares donde puedan
ser confundidos con los alimentos,
equipos o recipientes. Asimismo, no
debe colocarse directamente con

las manos, sino utiligando guantes
desechables, ya que los roedores
diferencian el olor de Las personas.

Siempre se debe colocar avisos de
advertencia de peligro en los puntos
de aplicacion de plaguicidas y contar
con un plano de ubicacion de los
puntos dondese hayan colocado, a fin
de efectuar el respectivo seguimiento.

Para reducir las dreas de infestacion:
Se debe construir apropiadamente
la edificacion y Lleuar un control del
mantenimiento general de esta en
cuanto a condiciones higiénicas de las
instalaciones y correcta disposicion
de los residuos soélidos. Ejemplo:
mantener Los equipos alejados de Las
paredes y procurar que exista cierta
distancia entre estos y el piso para
facilitar La inspeccion.

Se debe evitar que Llas plagas
dispongan de lugares de refugio y
anidacion como huecos, ranuras,
agujeros, grietas, esquinas oscuras,
paredes y techos falsos, etc,
acumulando materiales, equipos u
objetos fuera de uso en el interior o
exterior del establecimiento.

P R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Art. 40°.
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Si fuera necesaria la aplicacion
de rodenticidas, insecticidas y
desinfectantes, estard a cargo
de personal capacitado, quien
utilizar@  productos  autorizados;
dichos productos téxicos deben ser
etiquetados y almacenados en un
lugar especialmente destinados para
tal fin®.

7.5.2. Estrategias de control para moscas
Se debe implementar mallas, puertas
de  cierre  automdtico,  proteger
adecuadamente los alimentos, contar
con gonas de desecho alejadas y una
correcta disposicion de los residuos
sélidos, trampas de lug ultravioleta.

7.5.3. Estrategias de control para
cucarachas
Una forma de controlar este tipo de

plagas, es reparando o sellando la
infraestructura  danada  (maydlicas),
evitando la existencia de gonas oscuras
y de dificil acceso en los lugares donde
se almacenan alimentos, controlando
el manejo de los residuos sdlidos,
restringiendo el almacenamiento y
consumo de alimentos en vestuarios,
cajones de escritorio, etc.

7.5.4. Estrategias de control para
roedores

Se debe contar con mallas protectoras,
rejillasendesaguies, paredesresbaladizas,
trampas preferentemente engomadas,
ultrasonidos, rodenticidas quimicos.

7.5.5. Estrategias de control para aves

Es recomendable disenar las paredes
exteriores sin salientes, restringir su
acceso Yy no permitir que aniden.

#1R.M. N° 363-2005/MINSA - Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Seruicios Afines, Art. 41°.
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7.6

Seguridad en la

cocind

Una cocina aseada y ordenada puede
reducir los peligros de accidentes, tales
como resbalones, tropiegos, quemaduras.
Por ejemplo: si se derrama algun Lliquido
sobre el piso, debe limpiarse deinmediato
Yy colocarse un aviso de piso mojado. Los
tapetes antideslizantes previenen que Los
derrames originen resbalones. Asimismo,
se debe evitar salpicar agua o bebidas en
el aceite o grasa caliente para que dicha
grasa no salpique.

En una cocina existen fuentes de calor,
tales como hornos, parrillas, estufas,
freidoras, hornos microondas que

representan peligro de quemaduras. Para
evitar incendios, los trabajadores deben
vigilar cuidadosamente Llos alimentos
que se estan cocinando. Ejemplo: el aceite
0 grasa caliente nunca debe dejarse
desatendida, debe dejarse enfriar antes
de transportarse.

Es recomendable limpiar los equipos de
cocina y de ventilacién al comienzo de
cada turno, ya que estaran frios antes de
Limpiarlos.

Los sitios donde se acumula la grasa
y las superficies de las parrillas deben
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limpiarse con frecuencia y no se deben
tener articulos inflamables cerca de las
llamas o fuentes de calor.

Es importante saber y poner en prdctica
los procedimientos de emergencig,
primeros auxilios y se debe contar con
un botiquin implementado para casos de
accidentes.

Los  extinguidores  deberdn  estar
colocados en sitios de facil acceso, con
clara identificacién y préximos a los
puntos de riesgo.

Las conexiones eléctricas deberan estar
empotradas o protegidas por canaletas.
Los balones de gas deben hallarse como
minimo, alejados a 1,5m de la fuente de
calor.

Unoszapatoscémodosy conbuensoporte
son esenciales para los trabajadores de
cocina debido al largo tiempo que pasan
de pie; apoya pies y tapetes contra la
fatiga también pueden ser Utiles.

Mouverse y estirarse con frecuencia, asi
como la rotacién de tareas, puede ayudar
a los trabajadores a evitar las posturas
estdticas y la fatiga. Para reducir la
necesidad de estirarse para alcangar

algo, los trabajadores deben mantener
cerca desi los articulos de uso frecuente y
guardar los de uso menos frecuente mds
alejados. EL uso de las técnicas correctas
para transportar ollas y otros articulos
de cocina pesados puede revenir Lesiones.

EL uso de mangas cenidas evita que se
puedan enganchar en asas de ollas,
perillas de hornos o estufas, o que queden
colgando sobre aceite caliente o LLamas.
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PRO-001
PRO-002.1
PR0O-002.2
PRO-002.3
PRO-002.4
PRO-002.5
PRO-002.6
PRO-002.7
PRO-002.8 —
PRO-002.9 -
PRO-003 —
PRO-004.1-
PRO-004.2 —
PRO-005.1—
PRO-005.2 -
PRO-005.3 —
PRO-005.4—
PRO-005.5 -
PRO-005.6 —
PRO-005.7 —

INDICE DE PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTOS

LIMPIEZA DEL ESTABLECIMIENTO

LIMPIEZA DE MESAS TERMICAS Y PLANCHAS

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCINAS

LIMPIEZA DE REFRIGERADORAS Y CAMARAS FRIAS

LIMPIEZA DE LICUADORAS Y BATIDORAS

LIMPIEZA DE MICROONDAS

LIMPIEZA DE CAFETERAS

TABLAS DE PICARY CUCHILLOS DE COCINA

LIMPIEZA DE OLLAS, SARTENES Y CACEROLAS

LIMPIEZA DE VAJILLAS, CUBIERTOS, VASOS, BANDEJAS Y UTENSILIOS
ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS DE COCINA

CONTROL DE PLAGAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE COMIDA
CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES
SELECCIONDE MATERIAS PRIMAS: PESCADOS

SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: CARNES

SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HORTALIZAS Y FRUTAS
SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: FIDEOS Y GRANOS
SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HUEVOS

SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HARINAS Y AZUCAR
SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: QUESOS
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INDICE DE PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTOS

PRO-006 —  LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS
PRO-007—  DESCONGELADO DE ALIMENTOS

PRO-008 —  COCCION DE ALIMENTOS

PRO-009 -  SERVICIO DE ALIMENTOS

PRO-010—  ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

PRO-011-  VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PRO-012—  PRACTICAS HIGIENICAS DEL MANIPULADOR

PRO-013-  LAVADO DE MANOS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PRO-014—-  MANEJO DE DESECHOS

PRO-015—-  CAPACITACIONES EN BPM

Cada uno de los procedimientos arriba descritos corresponde a las Buenas Practicas
durante el procesamiento de los alimentos.

Cada procedimiento deberd estar vinculado con su correspondiente registro, el cual,
una veg completado, deberd ser debidamente archivado. Por ejemplo:

PROCEDIMIENTO 001 - LIMPIEZA DEL ESTABLECIMIENTO, le corresponde la
HOJA DE REGISTRO R-001 — LIMPIEZA DEL ESTABLECIMIENTO.
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INDICE DE HOJAS DE REGISTRO

HOJAS DE REGISTRO

HOJA DE REGISTRO R-001- LIMPIEZA DEL ESTABLECIMIENTO

HOJA DE REGISTRO R-002 — LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

HOJA DE REGISTRO R-003 — ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS

HOJA DE REGISTRO R-004.1— CONTROL DE PLAGAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS
HOJA DE REGISTRO R-004.2 — CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES
HOJA DE REGISTRO R-009 — SERVICIO DE ALIMENTOS

HOJA DE REGISTRO R-010 — ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

HOJA DE REGISTRO R-011 - VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

HOJA DE REGISTRO R-012 — PRACTICAS HIGIENICAS DEL MANIPULADOR

HOJA DE REGISTRO R-013— LAVADO DE MANOS DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

HOJA DE REGISTRO R-014— LIMPIEZA DE LOS SS.HH.
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:
PRO-001 -
LIMPIEZA DEL
ESTABLECIMIENTO

PRO-001 - LIMPIEZA DEL ESTABLECIMIENTO

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia La limpiega del establecimiento debe ser realizada 2 veces al

dia, una por la manana y otra por la tarde, en horas donde el
flujo de consumidores sea minimo.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1 Antes de iniciar la limpieza, Protectores
tapar todos los alimentos y
utensilios.
Manipulador de 2 Pasar un pano limpio por todas Panos de Llimpieza
alimentos Las superficies del Basurero
establecimiento (mesas, sillas, Bolsas pldsticas

estantes, etc.), tirar los restos de
comida en un basurero con
bolsa plastica en el interior.
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RESPONSABLE PASO
3

Manipulador
de alimentos

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTO

Barrer los pisos del interior
del establecimiento.
® Barrer debajo de todas las
mesas, cocina y estantes.
® Una veg que se ha
acumulado toda la
basura, recoger. Depositar
Lla basura en un tacho con
bolsa pldastica.

Lavar los estantes, divisiones
y superficies (incluyendo
mesas y sillas).

m Restregar las superficies
con detergente y retirarlo
con un pano humedecido
con agua potable.

Pasar un pano de limpiega
empapado con desinfectante
sobre las superficies.

Pasar un pano de Llimpiega
seco sobre las superficies.

RECURSOS

Escoba
Bolsa plastica
Basurero

Panos de limpiega
Detergente

Escobilla de plastico
Desinfectante

Agua
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RESPONSABLE

Manipulador
de alimentos

PASO

5

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTO

Lauvar los pisos del interior del
establecimiento.

m Sjel piso es de cemento,
lavarlo con detergente, agua y
restregar con escoba.

® Sj el piso es de cerdmicaq,
utilizar trapeador con suficiente
detergente y restregar
enérgicamente el piso.

® Lavar los panos de limpiezga y
trapeadores con detergente y
suficiente agua.

® Todo debe ser lavado en el drea
asignada para tal actividad.

Guardar Llos productos utiligados en
lugares cerrados, altos, lejos de
alimentos o de cualquier utensilio
utilizado para la preparacion de los
alimentos.

Al terminar la limpiega, firmar la
HOJA DE REGISTRO
R-001-LIMPIEZA DEL
ESTABLECIMIENTO.

RECURSOS

Escoba
Trapeador
Detergente
Desinfectante
Agua

Panos de limpiega
Detergente
Agua

Estantes
Detergente
Desinfectante

Hoja de control
Lapicero.
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RESPONSABLE

Manipulador
de alimentos

PASO

9

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTO

e Reuvisar a diario que Lla limpiega
se haya realizado siguiendo Los
Llineamientos de este proceso.

e Revisar que la HOJA DE
REGISTRO R-001-LIMPIEZA DEL
ESTABLECIMIENTO haya sido
firmada por el manipulador
responsable.

RECURSOS

Hoja de control
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:

PRO-002.1- .

LIMPIEZA DE PRO-002.1- LIMPIEZA DE MESAS TERMICAS Y PLANCHAS

MESAS TERMICAS

Y PLANCHAS

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de
trabajo y en todo momento que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

1 Desmontar el equipo. Llaves y
herramientas
adecuadas al

equipo
Manipulador de
alimentos 2 Remover con un pano limpio Panos Llimpios
todas las particulas visibles de exclusivos para
la superficie. esta funcién
3 Lavar las hendiduras con una Detergente
solucion de detergente Agua caliente

preparada con agua caliente.
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RESPONSABLE PASO

4
5

Manipulador

de alimentos
6
7
8

Control de

calidad

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

PROCEDIMIENTO

Enjuagar con agua caliente para
retirar La solucion de detergente
aplicada en el paso anterior.

Desinfectar con agua a punto de
hervir durante 2 minutos.

Dejar secar al ambiente.

Al terminar la limpiega, firmar la
HOJA DE REGISTRO R-002-
LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS.

e Revisar a diario que La limpiega
se haya realizado siguiendo Los
Llineamientos de este proceso.

e Revisar que la HOJA DE
REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS haya
sido firmada por el manipulador
responsable.

RECURSOS

Agua caliente

Agua a punto de
hervir

Hoja de control
Lapicero.

Hoja de control
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:

PRO-002.2 - .
LIMPIEZA Y PRO-002.2 - LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCINAS
DESINFECCION DE
COCINAS
Fecha de creacion Creado por Area
Fecha de publicacién Revisado por
Version Aprobado por
Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de
trabajo y en todo momento que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1 Desmontar todas las partes que =~ Herramientas
se puedan de la cocina. adecuadas para
el equipo
Manipulador de 2 Remover con un pano limpio Panos limpios
alimentos todas las particulas visibles de exclusivos para
La superficie. esta funcion.
3 Aplicar desengrasante sobre Desengrasante
toda la superficie. para limpiega de
cocina
4 Frotar con una esponja o un Esponja o un

material similar. material similar
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Control de
calidad

PASO

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Enjuagar con abundante agua
Limpia para retirar todo el
desengrasante.

Al terminar La limpiega, firmar
la HOJA DE REGISTRO
R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS.

® Revisar a diario que la
limpiega se haya realizgado
siguiendo los lineamientos de
este proceso.

e Revisar que la HOJA DE
REGISTRO  R-002-LIMPIEZA
DE EQUIPOS Y UTENSILIOS
haya sido firmada por el
manipulador responsable.

RECURSOS

Agua

Hoja de control
Lapicero

Hoja de control
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:

PRO-002.3 - )
LIMPIEZA DE PRO-002.3 - LIMPIEZA DE REFRIGERADORAS Y CAMARAS
REFRIGERADORAS ~ FRIAS

Y CAMARAS FRIAS

Fecha de creacion

Fecha de publicacién

Creado por Area

Revisado por

Version Aprobado por
Frecuencia Una veg por semana o cuando sea necesario
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1 | Desconectar el equipo.
2 Retirar todos los alimentos de la Recipiente para
refrigeradora o camara fria. conseruar los
alimentos
mientras se
Manipulador de efectua la
alimentos Llimpieza.
3 Recoger todos los desperdicios visibles = Tacho
y colocarlos en un tacho con bolsa Bolsa pldstica
pldstica en su interior.
4 Aplicar una solucion de jabén a todos = Lavaugijilla

los componentes del equipo con una
esponja o un pano.

Esponja o pano
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Control de
calidad

PASO

10

11
12

13

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO
Dejar actuar durante 10 o0 20 minutos.

Limpiar toda el drea con un pano
Llimpio y seco.

Si existen acumulaciones grandes de
suciedad, retirarlas con una escobilla.

Aplicar una solucién de cloro.
Secar con un pano limpio y seco.

Si es necesario, Limpiar el exterior de la
refrigeradora con una solucién de
cloro.

Aplicar la solucién con un pano.

Retirar el cloro de la superficie exterior
utilizando un pano humedecido con
agua limpia.

Dejar secar a medio ambiente.

Al terminar la limpieza, firmar la HOJA
DE REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS.

e Revisar a diario que la limpiezga se
haya realigado siguiendo los
Llineamientos de este proceso.

e Revisar que la HOJA DE REGISTRO
R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS haya sido firmada por
el manipulador responsable.

RECURSOS

Reloj o
cronometro

Pano
Escobilla
Cloro
Pano

Cloro
Pano

Pano
Agua

Hoja de control
Lapicero

Hoja de control
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Documento #:
PRO-002.4 -

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

LIMPIEZA DE PRO-002.4 - LIMPIEZA DE LICUADORAS Y BATIDORAS

LICUADORASY
BATIDORAS

Fecha de creacion

Fecha de publicacién
Version

Creado por Area

Revisado por
Aprobado por

Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de trabajo y en
todo momento que sea necesario.

RESPONSABLE PASO

1
2
Manipulador de
alimentos 3
4
5

PROCEDIMIENTO
Desconectar el equipo.

Quitar el vaso, la tapa y Llas cuchillas y
ponerlas en el lavadero para ser
lavadas con una solucién de
Lavauagijillas.

Limpiar la base de la batidora o
licuadora con un pano hiimedo.

Sumergir el vaso, las tapas y las
cuchillas en una solucién de agua a
punto de hervir o solucion de cloro
para desinfectarlas.

Dejar secar a medio ambiente.

RECURSOS

Lavavagjillas

Pano hiimedo

Agua a punto de
heruir
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RESPONSABLE PASO

Manipulador de 6
alimentos

7
Control de
calidad

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Al terminar la limpieza, firmar la HOJA
DE REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS.

e Revisar a diario que la limpiezga se
haya realigado siguiendo  los
lineamientos de este proceso.

e Revisar que la HOJA DE REGISTRO
R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS haya sido firmada por
el manipulador responsable.

RECURSOS

Hoja de control
Lapicero

Hoja de control
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Documento #:
PRO-002.5 -

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

LIMPIEZA DE PRO-002.5 - LIMPIEZA DEL MICROONDAS

MICROONDAS

Fecha de creacion

Fecha de publicacién
Version

Creado por Area

Revisado por
Aprobado por

Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de trabajo y en
todo momento que sea necesario.

RESPONSABLE PASO

1
2

Manipulador de
alimentos

PROCEDIMIENTO
Desconectar el equipo.

Retirar el plato del microondas y
lavarlo con solucién de lavauaijillas.

Lavar el interior del microondas con
una esponja humedecida en jabodn
neutro.

Limpiar con un pano himedo para
retirar la  solucién de jabdn
previamente aplicada.

Secar con un pano limpio y seco.
Para desinfectar el interior limpiar con

una esponja que tenga solucién de
cloro

RECURSOS

Lavavagjillas

Esponja
Jabon

Pano de limpiega
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Control de
calidad

PASO

10

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Limpiar el interior del microondas con
un pano humedo para retirar la
solucion de cloro  previamente
aplicada.

El exterior del equipo debe ser limpiado
Unicamente con esponja limpia y seca.

Al terminar la limpiega, firmar la HOJA
DE REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS.

® Revisar a diario que la limpiezga se
haya realigado siguiendo los
Llineamientos de este proceso.

® Revisar que la HOJA DE REGISTRO
R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS haya sido firmada por
el manipulador responsable.

RECURSOS

Pano

Esponja

Hoja de control
Lapicero

Hoja de control
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Documento #:
PRO-002.6 -

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

LIMPIEZA DE PRO-002.6 - LIMPIEZA DE CAFETERAS

CAFETERAS

Fecha de creacion

Fecha de publicacién
Version

Creado por Area

Revisado por
Aprobado por

Frecuencia Limpiar y desinfectar al inicio y al final de la jornada de trabajo y en
todo momento que sea necesario.

RESPONSABLE PASO

1
2

Manipulador de
alimentos

PROCEDIMIENTO

Desconectar la cafetera.

Limpiar con agua caliente la jarra de
vidrio y el recipiente de filtro después
de cada preparacion de café.

Limpiar la cafetera solo con un pano
himedo.

Si la cafetera esta muy sucia:
e Preparar una solucion con dos tagas
de vinagre y una taga de agua.

Colocar un filtro nuevo en la cafetera y
verter la solucion preparada en el paso
anterior.

Poner en marcha la cafetera y dejar
correr un ciclo.

RECURSOS

Agua caliente

Pano

Tazas
Vinagre
Agua

Filtros para
cafeteras
Solucién de vinagre
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Control de
calidad

PASO

10

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Quitar el filtro y poner otro nuevo y
dejar correr dos ciclos completos con
agua limpia.

Cambiar nuevamente el filtro.

Al terminar la limpiega, firmar la HOJA
DE REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS.

e Revisar a diario que la limpiezga se
haya realigado siguiendo los
Llineamientos de este proceso.

® Revisar que la HOJA DE REGISTRO
R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS haya sido firmada por
el manipulador responsable.

RECURSOS
Filtro para
cafetera
Agua

Filtro para
cafetera

Hoja de control
Lapicero

Hoja de control
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:

PRO-002.7 -
TABLAS DE PICAR PRO-002.7 - TABLAS DE PICAR Y CUCHILLOS DE COCINA

Y CUCHILLOS DE

COCINA
Fecha de creacion Creado por Area
Fecha de publicacién Revisado por
Version Aprobado por
Frecuencia Lavar por Lo menos cada cuatro horas o cuando se vayan a emplear en
diferentes alimentos y al final de cada jornada.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1 | Eliminar restos de alimentos y botar Tacho
los restos en un tacho con bolsa Bolsa pldstica
pldstica.
2 Sumergir y lavar en una solucién de = Lavaugijilla
lavavagjilla con una esponja. Esponja
Manipulador de 3 Enjuagar con abundante agua limpia, Agua caliente
alimentos en lo posible, caliente.

4  Aplicar una solucién de cloro a las @ Cloro
tablas de picar y cuchillos.

5 Dejar secar en un lugar limpio y Estantes para
protegido de posible contaminacién. guardar
utensilios de
cocina
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RESPONSABLE PASO

Manipulador de 6
alimentos

7
Control de
calidad

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Al terminar la limpiega, firmar la HOJA
DE REGISTRO R-002 - LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS.

e Revisar a diario que la limpiezga se
haya realizado siguiendo  los
lineamientos de este proceso.

® Revisar que la HOJA DE REGISTRO
R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS haya sido firmada por
el manipulador responsable.

RECURSOS

Hoja de control
Lapicero

Hoja de control
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #: 2
PRO-002.8
-LIMPIEZA DE
OLLAS, SARTENES
Y CACEROLAS

Fecha de creacion

PRO-002.8 - LIMPIEZA DE OLLAS, SARTENES Y CACEROLAS

Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por
Frecuencia Lavar por lo menos cada cuatro horas o cuando se vayan a emplear en
diferentes alimentos y al final de cada jornada.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1  Eliminar residuos y restos de comida, lo = Agua
ideal es aplicar un chorro de agua y Bolsa pldstica
depositar Los residuos en un tacho con
bolsa plastica en su interior.
2 Sumergir y lavar en una solucion de = Lavaudgjilla
lavavagjilla con una esponja. Esponja
Manipulador de
alimentos 3 Enjuagar en abundante agua limpia, Agua
de pre%erencio, caliente.
4  Agregar agua a punto de hervir para = Agua a punto de
desinfectar los utensilios, o solucion de = heruir
cloro adecuada. Solucién de
Cloro
5  Dejar secar en un lugar limpio y libre = Estantes para

de posible contaminacion.

guardar
utensilios
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RESPONSABLE PASO

Manipulador de 6
alimentos

Control de 7
calidad

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Al terminar la limpieza, firmar la HOJA
DE REGISTRO R-002-LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS.

e Revisar a diario que la limpiezga se
haya realigado siguiendo  los
lineamientos de este proceso.

® Revisar que la HOJA DE REGISTRO
R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS haya sido firmada por
el manipulador responsable.

RECURSOS

Hoja de control
Lapicero

Hoja de control
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:
PR0O-002.9 — LIMPIEZA

DE VAJILLAS, ) _

CUBIERTOS, VASOS, PRO-002.9 — LIMPIEZA DE VAJILLAS, CUBIERTOS, VASOS,

BANDEJAS Y BANDEJAS Y UTENSILIOS

UTENSILIOS

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia Lavar por Lo menos cada cuatro horas o cuando se vayan a emplear en

diferentes alimentos y al final de cada jornada.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

1 e Eliminar residuos de comida, Escobillade
remouer con escobilla de pldstico o = plastico
mano con guantes. Guante

e Depositar los residuos en un tacho Bolsa pldstica
con bolsa plastica en su interior.

2 Lavar con una solucién de lavavajillas = Lavauajillas
Manipulador de de acuerdo a la cantidad de grasa que
alimentos contengan.

3 Lavar por separado vasos, platos, Esponja
bandejas y cubiertos comengando con = Agua
aquellos que posean menos grasa.

4 | Enjuagar con abundante agua limpia, Agua
de pre%erencio, caliente.
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Control de
calidad

PASO
5

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Verter agua a punto de hervir o una
solucion adecuada de cloro, para
desinfectar Los utensilios.

Dejar secar en un lugar limpio y libre
de posible contaminacién.

Al terminar la limpiega, firmar la HOJA
DE REGISTRO R-002 - LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS.

e Revisar a diario que la limpiezga se
haya realigado siguiendo los
Llineamientos de este proceso.

® Revisar que la HOJA DE REGISTRO
R-002-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y
UTENSILIOS haya sido firmada por
el manipulador responsable.

RECURSOS
Agua a punto de
heruir

Estantes para
guardar
utensilios

Hoja de control
Lapicero

Hoja de control
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MANUAL DE BPM

HOJA DE REGISTRO R-002 - LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

Fecha: Hora:
# Equipo o utensilio Estado Accion

1 Mesas térmicas y planchas

2 Cocinas

3 Refrigerados y cdmaras frias

4 Licuadoras y batidoras

5 Microondas

6 Cafeteras

7 Tablas de picar y cuchillos

8 Ollas, sartenes y cacerolas

9 Vajillas, cubiertos, bandejas

10

11

12

13

14

15

Responsable: Firma:
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
Documento #:
PRO-003

-ALMACENAMIENTO _ _
DE UTENSILIOS DE PRO-003 - ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS DE COCINA

COCINA

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia En todo momento que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

1 elimpiar los estantes, gavetas, Panode
gabinetes o repisas donde se  limpiega
almacenardn los utensilios.

e Los estantes, gavetas, cajas,
gabinetes, repisas, etc. deben estar
cerca del drea de preparacién de
alimentos.
Manipulador de
alimentos 2 e Guardar los cubiertos, platos y @ Cubiertos
utensilios Llimpios y secos a una Platos
distancia minima de 15 cm del piso y  Utensilios como
en estantes, gouetos 0 repisas @ cacerolas, etc.
seguras destinados Gnicamente para = Gavetas, repisas
ese fin. o0 estantes
® En el caso de los cubiertos, conviene  cerrados
tener un recipiente especial para su
almacenamiento.
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RESPONSABLE PASO

Manipulador de 3
alimentos
4
5
Control de
calidad

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Guardar tagas Yy wuvasos que se
encuentren Llimpios y secos boca abajo
en una gaveta, repisa, estante, etc.

Al terminar el almacenamiento, firmar
la HOJA DE REGISTRO R-003-
ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS.

® Revisar a diario que el
almacenamiento se haya realizado
siguiendo los lineamientos de este
proceso.

e Revisar que la HOJA DE REGISTRO
R-003—ALMACENAMIENTO DE
UTENSILIOS haya sido firmada por
el manipulador responsable.

RECURSOS

Tagas
Vasos
Gavetas, repisas o
estantes cerrados

Hoja de control y
lapicero

Hoja de control
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MANUAL DE BPM

HOJA DE REGISTRO R-003 - ALMACENAMIENTO DE UTENSILIOS

Fecha:
Areq Manipulador
Utensilio Adecuado
1 Cubiertos
2 Vasos y tagas
3 Sartenes, cacerolas, ollas
4 Platos, soperos, etc.
5
6

Hora:

No adecuado

Obseruacion

Responsable: Firma:
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:
PRO-004.1- CONTROL

DE PLAGAS EN LOS } )

ESTABLECIMIENTOS PRO-004.1- CONTROL DE PLAGAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS
DE COMIDA

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia EL control de plagas debe realigarse 1 veg por semana.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

1 e Revisar que las tuberias y ductos Mallas contra
tragalug dentro del establecimiento ' insectos y
tengan  mallas bien colocadas, roedores
limpias y en buen estado.
® Si las mallas tienen huecos, hacer el
Control de cambio el mismo dia de La revision.
calidad
2 | e Revisar minuciosamente el Lamparade
establecimiento para determinar si  mano
hay anidamientos de insectos y
roedores.
e Revisar  cocinas,  refrigeradores,
gavetas, etc.
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RESPONSABLE

Control de
calidad

Manipulador de
alimentos

PASO

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

e Si se determina anidamiento de
roedores e insectos, aplicar
productos quimicos autorizados por
el Ministerio de Salud.

e Aplicar los productos quimicos al
finalizar la jornada de trabajo.

e Revisar por la manana del dia
siguiente a la aplicacion, roedores e
insectos muertos.

® Desecharlos en bolsas pldsticas.

Al finalizar la inspeccion y tomar las
medidas necesarias, firmar la HOJA DE
REGISTRO  R-004.1-CONTROL  DE
PLAGAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS.

Verificar que la inspeccién se haya
realizado de acuerdo a lo descrito en
este procedimiento.

Por la manana, hacer la limpiega de
acuerdo al PRO-001-LIMPIEZA DEL
ESTABLECIMIENTO.

RECURSOS

Quimicos
autorigados por el
Ministerio de
Salud.

Bolsas pldsticas

Hoja de control
Lapicero
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Semana

MANUAL DE BPM

HOJA DE REGISTRO R-004.1 — CONTROL DE PLAGAS
EN LOS ESTABLECIMIENTOS

Productos
Tuberias con quimicos
.. o Se obseruan
rejillas en permitidos y insectos o roedores
buen estado lejos de
alimentos

Firma
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:

PR0O-004.2 — CONTROL <

DE PLAGAS EN EL PRO-004.2 — CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES

AREA DE COMEDORES

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia EL control de plagas en el area de comedores debe realizarse 1 veg
por semana.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

1 Revisar las mallas del drea de
comedores, estas deben estar limpias y
en buen estado.

2 | Reuvisar minuciosamente el comedor

Encargado de para determinar si hay anidamientos
limpieza de insectos y roedores.
3 eSi las mallas tienen huecos,  Mallas contra
cambiarlas por una nueva. insectos y
roedores

e Cambiar la malla en un periodo
maximo de 24 horas.
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
Encargado de 4 e Sihay anidamiento de ratas, aplicar = Quimicos
limpieza productos quimicos autorizados por = autorizados por el
el Ministerio de Salud. Ministerio de
Salud.

e Colocar los productos quimicos Bolsas pldsticas
después de que el drea de
comedores haya sido cerrada e
informar al personal que se ha
colocado veneno.

e Revisar por la manana del dia
siguiente a la aplicacion, roedores e
insectos muertos.

e Desecharlos en bolsas plasticas.

e Retirar residuos del producto
quimico y lavar el drea con
abundante agua.

5 Al finaligar la inspeccién y tomar las = Hoja de control
medidas necesarias, firmar la HOJA DE = Lapicero
REGISTRO R-004.2 - CONTROL DE
PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES.

Inspector 6 | Verificar que la inspeccion se haya
sanitario realizado de acuerdo a lo descrito en
este procedimiento.
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Semana

MANUAL DE BPM

HOJA DE REGISTRO R-004.2 -
CONTROL DE PLAGAS EN EL AREA DE COMEDORES

Mallas en Areas Uso de producto
buen estado Llimpias quimico.

Firma
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Documento #:

PRO-005.1 - SELECCION
DE MATERIAS PRIMAS:

PESCADOS

Fecha de creacion

Fecha de publicacién

Version
Frecuencia

RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Creado por Area

Revisado por
Aprobado por

Cada veg que sea necesario.

PASO

1

PROCEDIMIENTO

En la seleccion de pescados se debe
asegurar de que estos tengan ojos
prominentes y brillantes, agallas rojas y
himedas, escamas ﬁrmemente adheridas,
carne ﬁrme al tacto y olor caracteristico
(a algas marinas).

Rechazar la materia prima si presenta
ojos hundidos, opacos, agallas palidas
verdosas o0 grises, escamas que se
desprenden fdcilmente.

Una veg seleccionados los pescados que
retnen las caracteristicas deseadas, se
deben colocar dentro de un cooler para su
transporte y mantener la cadena de frio.

Trasladar  la materia  prima  al
establecimiento y almacenar segln ficha
PRO-010-ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS.

PRO-005.1 - SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: PESCADOS

RECURSOS

Visuales,
olrotluos Y
tactiles

Visuales,
olfotluos Y
tactiles

Visuales,
olrotluos Y
tactiles

Visuales,
olfotluos Y
tactiles
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:

PRO-005.2 -
SELECCION DE _ _ A .
VIATERIAS PRIMAS: PRO-005.2 - SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: CARNES
CARNES
Fecha de creacion Creado por Area
Fecha de publicacién Revisado por
Version Aprobado por
Frecuencia Cada veg que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1 | Observar que la carne posea color Visuales,
uniforme, olor caracteristico a carne | olfativos y
fresca. tactiles
2 Rechagar la materia prima si posee Visuales,
Manipulador de colores oscuros y/o verdosos, olor olfativosy
alimentos desagradable, presencia de material  tdctiles

extrano que contamine Los alimentos.

3 Una veg seleccionada la materia prima | Visuales,
que redne las caracteristicas deseadas, = olfativos y
deben colocarse dentro de un cooler ' tdctiles
para su transporte y proceder a
almacenar segln ficha
PRO-010-ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS.
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Documento #:
PRO-005.3 -

SELECCION DE
MATERIAS PRIMAS:

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

PRO-005.3 - SELECCION DE MATERIAS PRIMAS:
HORTALIZAS Y FRUTAS

HORTALIZAS Y FRUTAS

Fecha de creacion

Fecha de publicacién

Version
Frecuencia

RESPONSABLE

Manipulador
de alimentos

Creado por Area

Revisado por
Aprobado por

Cada veg que sea necesario.

PASO

1

2

javas

PROCEDIMIENTO

Obseruar que las hortalizas y frutas se encuentren
limpias y sin cuerpos extranos adheridos a su
superficie. Las verduras de hojas no deben haber
florecido.

La materia prima debe presentar color, olor y
textura caracteristicos del estado de madurez
segln la fruta y/o verdura a adquirir.

Rechagar inmediatamente la materia prima, si
obseruva frutas con indicios de fermentacién,
picaduras de insectos, aves Yy roedores, con
hongos, residuos de polvo y barro o cualquier
sustancia extrana.

Una veg seleccionadas las hortali%os y frutas,
deben ser trasladadas hacia el establecimiento en
limpias. Almacenar segin ficha
PRO-010-ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS.

RECURSOS

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfativos y
tactiles
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Documento #:
PRO-005.4 -
SELECCION DE
MATERIAS PRIMAS:
FIDEOS Y GRANOS

Fecha de creacion

PRO-005.4 - SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: FIDEOS Y GRANOS

Fecha de publicacién

Version

Frecuencia

RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Creado por Area

Revisado por
Aprobado por

Cada veg que sea necesario.

PASO
1

PROCEDIMIENTO

Observe que los fideos y granos se
encuentren enteros, integros, secos, sin
presencia de humedad, insectos o
cuerpos extranos; las bolsas deben
estar intactas.

Si detecta en la materia prima
presencia de granos deteriorados,
picado por insectos o roedores, rotos,
hdmedos, con hongos y residuos de
tierra o piedra deseche el producto
inmediatamente.

Una veg adquirida la materia prima,
transpértela al establecimiento y
almacene segln ficha
PRO-010-ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS.

RECURSOS

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfativos y
tactiles
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:

PRO-005.5 -

SELECCION DE _ _ A .

VIATERIAS PRIMAS: PRO-005.5 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: HUEVOS

HUEVOS

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia Cada veg que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

1 En la seleccién de huevos se debe @ Visuales,

asegurar que la cdscara esté limpia en | olfativos y
forma natural (sin lavar), sin rajaduras | tactiles
ni olores extranos.

Manipulador de 2 Rechagar la materia prima  Visuales,

alimentos inmediatamente si se observa huevos ' olfativos y
con cdscara rajada, rota o de aspecto  tdctiles
anormal.

3 Unaveg adquirida la materia prima, se | Visuales,
debe transportar cuidadosamente  olfativos y
hacia el establecimiento y almacenar | tdctiles
segln ficha PRO-010 -
ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS.
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:
PRO-005.6 -
SELECCION DE
MATERIAS PRIMAS:
HARINAS Y AZUCAR

PRO-005.6 - SELECCION DE MATERIAS PRIMAS:
HARINAS Y AZUCAR

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por
Version Aprobado por

Frecuencia Cada veg que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO

1 En la adquisicidon de esta materia prima, se
debe ase?urar que tenga el olor caracteristico
al cereal sobre la base del cual se ha
elaborado.

Manipuladorde = 2  Lamateria prima debe encontrarse en poluo en
alimentos su totalidad y el aglicar en pequenos granos de
tamano uniforme.

3 Desechar inmediatamente Lla materia prima si
obserua olor a rancio o a humedad, presencia
de trogos solidificados o apelmagados y con
evidencia de insectos (gorgojo y polilla).

4 Si la materia prima cumple las expectativas,
almacene  segin  ficha PRO-010 -
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS.

RECURSOS

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfativos y
tactiles
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:
PRO-005.7 —
SELECCION DE
MATERIAS PRIMAS:
QUESOS

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por
Version Aprobado por

Frecuencia Cada veg que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO

1 En la adquisicién de esta materia prima se
debe asegurar que posea color uniforme, este
puede estar entre claro a amarillo suave.

Verificar que la materia prima tenga olor
Manipuladorde 2 | caracteristico a queso y ausencia de material
alimentos extrano.

Rechagar la materia prima si presenta las

3 siguientes  caracteristicas:  pigmentacion
oscura y/o verde, olor a rancio y consistencia
no deseable.

Una veg adquirida la materia prima con las
4  caracteristicas deseadas, esta se debe

transportar y almacenar segin PRO-010 -

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS.

PRO-005.7 — SELECCION DE MATERIAS PRIMAS: QUESOS

RECURSOS

Visuales,
olfativos y
tactiles

Visuales,
olfotluos Y
tactiles

Visuales,
olrotluos Y
tactiles

Visuales,
olfotluos Y
tactiles
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #: PRO-006
- LAVADO Y

DESINFECCION DE _ _ A
MATERIAS PRIMAS PRO-006 - LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIAS PRIMAS

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia Cada veg que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

1 Lavado de materias primas.
® Colocar la materia prima dentro de un
depdsito  pldstico, este debe ser lo
suficientemente grande para dicho propdsito
Yy agregar suficiente agua potable.

Manipulador de ® Enjuagar, retirar la suciedad y lavar bien la = Materia prima,
alimentos materia prima con esponja y/o cepillo y agua potable,
suficiente agua potable. esponja y/o

e Lavar ajos, cebollas. La materia prima como  cepillo, depdsito
zanahorias, papas, limones y similares, se | plastico.
deben lavar por unidad.
e La materia prima como perejil, culantro y
similares, deben ser lavadas por manojos
pequenos.
e Las lechugas se deben Llavar hoja por hoja.
e Asegurar la eliminacién total de tierra
visible de la materia prima.
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

PASO

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Las carnes y pescados enteros deben
lavarse bajo chorros de agua antes
y después de proceder al eviscerado
y fileteado.

Obseruar que toda la materia prima
sea correctamente lavada
enjuagada, de tal forma que no
quede ninguna fuera del proceso de
lavado.

La materia prima como ajos y
cebollas no requieren desinfeccion.

2 Desmfeccmn de materias primas
Preparacion del desinfectante.

Medir 10 gotas de cloro por cada
litro de agua y megcle.

Dejar reposar la verdura dentro del
agua tratada por 15 min.

Los filetes de pescado que se
consumen en frio se deben dejar
reposar en agua clorada por 5
minutos como maximo.

Proteger las verduras de cualquier
contaminacién posterior.

RECURSOS

Materia prima,
agua potable,
esponja y/o
cepillo, eposito
plastico.

Materia prima,
agua potable con
cloro y depositos
de plastico.
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:
PRO-007 -

DESCONGELADO DE PRO-007 - DESCONGELADO DE ALIMENTOS
ALIMENTOS
Fecha de creacién Creado por Area
Fecha de publicacién Revisado por
Version Aprobado por
Frecuencia Cada veg que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1  Sirealiza un descongelado rapido, este solo puede = Materia prima,
hacerse con el uso de un horno microondas, de lo ' horno
contrario, realice los procedimientos siguientes. microondas y
depdsito
plastico.
2 Realigar el descongelado de la materia prima con = Refrigerador
Manipulador un tiempo de 24 horas de anticipacion como
de alimentos minimo.

3 Seleccionar la materia prima a descongelar que = Materia prima,
ha sido previamente almacenado segun la ficha ' refrigeradora,

PRO-010 - ALMACENAMIENTO DE LOS deposito plastico

ALIMENTOS.
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

PASO
4

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Colocar la materia prima a
descongelar dentro de un recipiente
adecuado previamente limpio, segln
ficha PRO-002 - LIMPIEZA DE EQUIPOS
Y UTENSILIOS DE COCINA.

Tapar y transferir el depésito hacia el
drea menos fria del refrigerador.

Al finalizar el descongelado de la
materia prima, se debe asegurar que
este haya sido completo y desechar el
liquido.

Una veg descongelados Llos alimentos,
se deben preparar inmediatamente, de
lo contrario, refrigere el menor tiempo
posible y protejalos de cualquier
contaminacion, segln procedimiento
de ficha PRO-010 - ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS.

RECURSOS

Materia prima,
refrigeradora,
deposito pldastico

Materia prima,
refrigeradora,
deposito pldstico

Materia prima,
refrigeradora,
deposito pldastico

Equipos y
utensilios de
cocina
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #: )
PRO-008 - COCCION DE

ALIMENTOS PRO-008 - COCCION DE ALIMENTOS

Fecha de creacién Creado por Area
Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia Cada veg que sea necesario.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO

1 Los utensilios a usar deben estar en buen estado
y Llimpios, segin procedimiento de ficha
PRO-002 -LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS
DE COCINA.

2 Seleccionar Los utensilios a utiligar como ollas y
sartenes con sus respectivas tapas, cucharas y
demds utensilios de acuerdo al tipo de alimento
a preparar.

Manipulador
de alimentos

3 Cocinar la materia prima debidamente tapada,
especialmente las carnes, ya que esto facilita y
asegura la coccién de Los mismos.

RECURSOS

Equipos y
utensilios de
cocina

Utensilios de
cocina
Agua potable

Cocina,
utensilios de
cocina

Agua potable
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

PASO
4

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

En la coccién de carnes rojas y pollos
se debe asegurar que Los jugos queden
con colores claros y no rosados, esto
indica una coccién completa.

En la preparacion de alimentos
asados, fritos o hervidos, se debe
asegurar que estos se cocinen el
tiempo suficiente.

Durante la fritura de alimentos se
debe cambiar el aceite cada veg que
presente un cambio de color, olor o
sabor.

Una veg preparados los alimentos,
inmediatamente se deben de colocar
en mesas térmicas limpias o
conservadores segun ficha PRO-002
-LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS
DE COCINA.

Si los alimentos no se van a consumir
inmediatamente, enfrielos para su
posterior conservacién segun ficha
PRO-010 - ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS.

RECURSOS

Equipos y
utensilios de
cocina
TermOmetro con
pungon de acero
inoxidable

Equipos y
utensilios de
cocina
Termometro con
punon de acero
inoxidable

Equipos y
utensilios de
cocina

Agua potable

Mesa térmica o
conservador y
utensilios de
cocina

Refrigerador,
depdsitos plasticos
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:
PRO-009 - SERVICIO DE

ALIMENTOS PRO-009 - SERVICIO DE ALIMENTOS

Fecha de creacién Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia Cada veg que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1 Seleccionar los utensilios exclusivos para = Utensilios de

el servicio de alimentos que deben estar = cocina
limpios segln ficha PRO-002 —-LIMPIEZA
DE EQUIPOS Y UTENSILIOS DE COCINA.
Manipulador
de alimentos 2 Si durante el servido de alimentos, algun  Utensilios de
utensilio cae al suelo, debe ser sustituido = cocina
inmediatamente por otro, y no debe ser
reutilizado hasta que sea Llimpiado
desinrgectodo segin ficha PRO-002 -
LIMPIEZA DE EQUIPOS Y UTENSILIOS DE
COCINA.
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Control de
calidad
Manipulador de
alimentos

PASO

3

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Colocar los alimentos sobre el plato
dejando suficiente espacio en el borde
de este.

Tomar los utensilios de la siguiente
manera:

Tazas por las asas.

Vasos por su base.

Platos por los bordes.

Cubiertos por los mangos de los
mismos.

Para el control del servicio de
alimentos se debe tomar la hoja de
registro R-009 - SERVICIO DE
ALIMENTOS.

RECURSOS

Utensilios de
cocina
Utensilios de

cocina

Utensilios de
cocina

Hojas de registro
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MANUAL

DE BPM

HOJA DE REGISTRO R-009 - SERVICIO DE ALIMENTOS

Fecha:

Establecimiento
# Plato servido

Responsable:

Hora:

Manipulador

Servicio adecuado

Servicio no adecuado

Firma:

Obseruacion
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #:
PRO-010
-ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS

PRO-010 - ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién
Version

Revisado por
Aprobado por

Frecuencia Cada veg que sea necesario.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO

1 Aplicar la regla de almacenamiento: el insumo o
materia prima que ingrese primero serd el primero
en ser utilizado.

2 | Si la materia prima no necesita lavado, como
harinas, enlatados, etc.,, proceda a olmocenar
segun los lineamientos proporcionados en este
procedimiento.

Manipulador
de alimentos

3 Retirar el envase original de la materia prima y
Llavar segln el procedimiento descrito en PRO-006
- LAVADO Y DESINFECCION DE MATERIAS
PRIMAS, seguidamente se procede a almacenar
seglin el tipo de alimento.

RECURSOS

Cuaderno de
control
Lapicero
Etiquetas

Enuases con
tapa adecuada
Etiquetas

Envases
seguros y con
tapa
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RESPONSABLE PASO

Manipulador
de alimentos

4

5

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Almacenamiento de alimentos secos.

e Colocar alimentos como papa, yuca, camote,
cebolla, limones, pLotono mangana, pina,
sandia y similares en dreas Secas bien
ventiladas e iluminadas, estas dreas deben
mantenerse limpias segun ficha
PRO-001-LIMPIEZA DEL ESTABLECIMIENTO.

e Colocar granos, harinas, aglcar, arrog, pan
molido, leche en poluo, te etc., en depdsitos
plastlcos que proteJon de cualquier
contaminacion sobre tarimas o parihuelas
limpias segun ficha PRO-001 - LIMPIEZA DEL
ESTABLECIMIENTO.

Almacenamiento en caliente

e Verificar que las mesas térmicas se encuentren
limpias segin ficha PRO-002 - LIMPIEZA DE
EQUIPOS Y UTENSILIOS DE COCINA.

e Agregar suficiente agua hasta la marca de la
mesa térmica y colocar las bandejas.

e Colocar los alimentos preparados en la mesa
térmica hasta que escapen los vapores de la
misma.

Almacenamiento en frlo

e Verificar que la cdmara frigorifica y/o el
refrigerador se encuentre funcionando y limpio
segun ficha PRO-002 - LIMPIEZA DE EQUIPOSY
UTENSILIOS DE COCINA.

e No exceder la capacidad de la cdmara
frigorifica y/o el refrigerador.

RECURSOS

Tarimas,
parihuelas ?
depdsitos plasticos
con tapa segura

Agua potable,
encendedor o

fo

té

sforos, mesas
rmicas.

Depdsitos

pl
fri

re

asticos, cdmara

I'gorlﬁco y/o

rigerador
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Control de
calidad

PASO
6

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

e Colocar los alimentos crudos en la
parte inferior y los ya preparados o que
no necesiten coccion en la parte
superior del refrigerador.

e Almacenar los alimentos en porciones
pequenas Yy protegidos dentro del
refrigerador (Utilice papel film). Rotule.

e Almacenar carnes Yy pescados en
depdsitos cerrados, reservados para
este uso, previamente limpios segln
ficha PRO-002 - LIMPIEZA DE EQUIPOS
Y UTENSILIOS DE COCINA.

e Almacenar frutas y verduras que se
deterioran en bolsas y colocarlas en la
parte inferior de La re#rigerodoro.

Durante el almacenamiento:

e No almacenar materia prima o
alimentos en cajas de cartén, bolsas de
plastico, costales, etc., ya que estos
enuases son susceptlbtes a la humedad
y Los alimentos se pueden deteriorar.

e No deben almacenarse productos
crudos junto a productos terminados.

Para el control del almacenamiento de
alimentos se debe tomar la hoja de registro
R-010 -  ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS.

RECURSOS

Depositos
plasticos, cdmara
frlrgorlﬁco y/o

refrigerador

Manipulador de
alimentos

Hojas de registro
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HOJA DE REGISTRO R-010 - ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Fecha: Hora:
Establecimiento Manipulador
# Alimento Enuases Temperatura de Obseruvaciones

almacenamiento

Responsable: Firma:
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Documento #:

PRO-011 - VESTIMENTA
DEL MANIPULADOR DE

ALIMENTOS

Fecha de creacion

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

PRO-011 - VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

Fecha de publicacién

Version

Frecuencia

RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Realigar este procedimiento todos los dias antes de iniciar Las labores.

PASO
1

Creado por Area

Revisado por
Aprobado por

PROCEDIMIENTO

Ingresar al lugar de trabajo con 15
minutos de anticipacion de la hora
asignada por Lla administracién para su
preparacion personal.

Ingresar al punto de trabajo con ropa
limpia y adecuada:

° Unirorme completo,
mon%

e Zapatos coémodos y cerrados.

e Con accesorios de proteccion
personal (APP).

limpio y con

RECURSOS

Manipulador de
alimentos

Uniforme de
color claro,
zapatos cerrados
y APP
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Responsable de
control

PASO

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Se debe despojar de accesorios como
pulseras, collares reloj, etc.
guardarlas en el casillero personal.

Debe tomar el uniforme y ponérselo en
el siguiente orden:

Primero recdjase el cabello y
coléquese la redecilla sobre su
cabega, con el cuidado de no dejar
ningun cabello fuera de esta.
Péngase el delantal de color claro.
Coloque su mascarilla de forma de
cubrir completamente el drea de la
boca y la nariz.

Recuerde, el wuniforme se usa
exclusivamente dentro del
establecimiento.

No porte objetos como lapiceros,
redecillas, etc. en los bolsillos del
delantal.

Para el control de wvestimenta del
manipulador de alimentos se debe
tomar la hoja de registro R-011-
VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.

RECURSOS

Casilleros

Redecillg,
delantal y
mascarilla

Hoja de control
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Fecha:

#

Responsable: Firma:

HOJA DE REGISTRO R-011 - VESTIMENTA DEL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS

VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Hora:
Accesorios de Uniforme
Nombre del manipulador proteccion completo y
personal (APP) Llimpio

Zapatos
adecuados
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MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
Documento #:
PRO-012 - PRACTICAS

HIGIENICAS DEL A1 DRA .
MANIPULADOR PRO-012 - PRACTICAS HIGIENICAS DEL MANIPULADOR

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia Las prdcticas higiénicas del manipulador deben aplicarse en todo

momento durante la jornada de trabajo.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS
1 | Antes de iniciar la jornada de labores,
revisar que todos los manipuladores de
alimentos:

e Se presenten a trabajar de acuerdo a
lo establecido en PRO-011 -

Manipulador de VESTIMENTA DEL MANIPULADOR DE
alimentos ALIMENTOS.
e Tengan las unas Llimpias, cortas y sin
esmalte.

e Hayan tomado una ducha.

e Los caballeros con barba y bigote
rasurados.

e No porten ningin adorno (anillos,
collares, aretes, relojes, pulseras,
celulares, etc.) u otros objetos que
puedan caer sobre los alimentos.
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RESPONSABLE

Manipulador de
alimentos

Responsable de
control

PASO

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Antes de manipular alimentos, al
cambiar de actividad, después de tocar
basura, al salir del bano, deben Lavarse
Llas manos de acuerdo a Lo establecido
en PRO-013 — LAVADO DE MANOS DEL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

Durante la manipulacién de alimentos,
queda prohibido:

e Fumar.

Escupir.

Masticar chicle.

Rascarse.

Estornudar sobre Los alimentos.
Bostegar sobre los alimentos.
Toser sobre Los alimentos.
Hablar sobre los alimentos.

Hacer una inspeccion diaria en el
establecimiento, llenando la HOJA DE
REGISTRO R-012 - PRACTICAS
HIGIENICAS DEL MANIPULADOR.

Tocarse el cuello, cara, oidos o nariz.

RECURSOS

Agua
Jabon

Lapicero
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Fecha:




Documento #:
PRO-013 - LAVADO DE

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

PRO-013 - LAVADO DE MANOS DEL MANIPULADOR DE

MANOS DEL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
ALIMENTOS
Fecha de creacion Creado por Area
Fecha de publicacién Revisado por
Version Aprobado por
Frecuencia e Al comengar y finaligar la jornada de trabajo.
e Inmediatamente después de ir al bano.
e Luego de manipular cajas, basura, dinero, material
contaminado, restos de alimentos, panuelos, etc.
e Después de toser, estornudar o sonarse la nariz.
e Toda veg que exista un cambio de actividad que haga
suponer la contaminacion de las manos.
RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

Responsable de
control

1  Colocar jaboén de preferencia liquido en | Jaboén liquido o
Las manos. jabdn en barra

2 Frotar enérgicamente las palmas, el
dorso y entre Los dedos.

3 Lauar, por lo menos, 20 segundos sin
olvidar las munecas.
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RESPONSABLE

Responsable de

MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS
PROCEDIMIENTO

Enjuagar bien las manos hasta no
tener restos de jabdn.

Secar las manos con toallas de
papel desechable.

Cerrar la llave del agua con el
mismo papel que se utilizd en el
secado de las manos.

Botar la toalla de papel que se
utilizé en el secado de Las manos.

Para el control del lavado de manos
hacer uso de la hoja de registro
R-013 — LAVADO DE MANOS DEL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

RECURSOS

Agua

Rollos de toallas
de papel
desechable para
el secado de las
manos

Papel utilizado
en el paso
anterior

Basureros
pldsticos con
tapa y bolsa
pldastica

Hojas de registro
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MANUAL DE BPM

HOJA DE REGISTRO R-013 - LAVADO DE MANOS DEL

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha:

Nombre del manipulador
# Frecuencia del lavado de manos
1 Al inicio de La jornada de trabajo.

2 Inmediatamente después de ir al bano.

3 Luego de manipular cajas, basureros, dinero, etc.

4 Después de sonarse La nariz, toser, estornudar, etc.

5 Luego de manipular alimentos crudos.

6 Toda veg que exista un cambio de actividad y que
haga suponer la contaminacion de las manos.

Responsable: Firma:

Hora:

Si

NO

Manual de Buenas Prdcticas de Manipulacidn de Alimentos para Restaurantes y Afines




MANUAL DE BPM

PROCEDIMIENTOS

Documento #: PRO-014 = 5 r0-014 - MANEJO DE DESECHOS

MANEJO DE DESECHOS

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacién Revisado por

Version Aprobado por

Frecuencia Este procedimiento debe de realizarse al final de las labores y cada veg

que sea necesa rio.

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO RECURSOS

Manipulador
de alimentos

1

Colocar una bolsa plastlca dentro de los
basureros con tapa en vaivén o accionamiento a
pedal.

Separar los residuos y/o desperdicios liquidos de
los sélidos y desechar por separado.

Colocar todos los residuos, sobrantes de comida,
enuolturas(? todo material como envolturas,
bolsas, etc. dentro del basurero.

Los residuos y sobrantes de comida y/o material

ue se considere como desecho que posea estado
liquido, deben desecharse por el vertedero de
aguas negras.

La remocién de basura debe hacerse cada veg que
el basurero esté lleno.

Se debe retirar la bolsa que contiene Los desechos
e inmediatamente colocar una nueva bolsa en el
basurero.

Llevar La bolsa de basura al contenedor principal
ubicado estratégicamente.

Basureros y
bolsas
pldsticas

Basureros y
bolsas pldsticas

Basureros y
bolsas
pldsticas

Basureros y
bolsas
pldsticas

Basureros y
bolsas pldsticas

Basureros y
bolsas
pldsticas

Basureros y
bolsas pldsticas
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MANUAL DE BPM
PROCEDIMIENTOS

Documento #: PRO-015
- CAPACITACIONES EN
BPM

PRO-015 - CAPACITACIONES EN BPM

Fecha de creacion Creado por Area

Fecha de publicacion
Version

Revisado por
Aprobado por
Frecuencia

RESPONSABLE PASO PROCEDIMIENTO

1 EL responsable de calidad o administrador debe
coordinar, definir la lista de manipuladores a
capacitar 'y  fechas para realizar las
capacitaciones.

2 Sedeben establecer los recursos, objetivos y temas
a abordar para desarrollar las capoutouones asi
como la persona responsable de llevar a cabo tal
induccion.

Administradores,
responsable de
calidad y
manipuladores 3
de alimentos

Para capacitar a los manipuladores se debe tomar
en cuenta los manuales para manipuladores de
alimentos y manual de procedimientos.

4 Una veg capacitados los manipuladores de
alimentos en el médulo de interés, se procede a la
evaluacion.

5 Documentar y archivar Llas evaluaciones,
observaciones y recomendaciones dadas a cada
uno de las dreas.

Realigar este procedimiento la cantidad de veces que sea necesario.

RECURSOS

Lista de
manipuladores

Manual para
el
manipulador
de alimentos y
manual de
procedimientos

Computadora
Impresora
Archiveros
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MANUAL DE BPM
PROCEDIMIENTOS

HOJA DE REGISTRO R-014 — LIMPIEZA DE LOS SS.HH.
ESTABLECIMIENTO

Revisado  Aprobado Cédigo Fecha Versién Pdg.

ler. piso 2er. piso Fecha

Damas Discapacitados Caballeros Ninos

NOTA: La superuvision y aseo de los SS.HH. debe realizarse cada hora de 10:00 a 16:00 y
20:00 a 24:00 y cada 2 horas de 16:00 a 20:00. Colocar la hora exacta de supervision y
nombre del responsable. En cada item colocar un check si estd todo conforme o una X de
encontrar algo mal e inmediatamente realigar la mejora.
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TABLA DE CONCENTRACION DE CLORO PARA DESINFECCION

PROCEDIMIENTOS

Productos y Areas Concentracion ~ Agua Lejia al 5.25% de Cloro.

(ppm) (litros) | ejiaenml  Lejia en gotas

e Verdura 50 1 1 10

e Frutas

e Mesas del comensal

e Mesas y lavaderos de acero 60 1 1.15 12
inoxidable

e Trapos, secadores y esponjas

e Vajillas

e Utensilios

e Vasos 100 1 2 20
e Tabla de picar

e Superficie con mayolica

e Dispensadores

e Tachos de basura

e Pisos

e Paredes 200 1 4 40
e Inodoro, urinario

e Lavamanos

La lejia a concentraciones iguales o mayores a 100 ppm debe ser manipulada con
guantes.
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CARTILLA DE AUTOEVALUACION

VALORIZACION DE BUENAS PRACTICAS PARA
RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

CARTILLA DEL MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

ESTABLECIMIENTO:

wo | Wi

ASPECTOS A VERIFICAR E=llE&
Zé Z =
-} om
a= ao

1 Ubicacion y exclusividad | 12 |

1.1 No hay fuente de contaminacién en el entorno. | 4 |

1.2 Uso exclusivo. |4

1.3 La construccion es resistente al medio ambiente y presenta 4

aislamiento y proteccién contra el libre acceso de plagas.

2 Almaceén, cocina y comedor | 48 |

2.1 Almacén Ordenado Yy limpio. | 2 |

2.2 Almacenamiento adecuado (seco y ventilado). | 2 |

2.3 Almacén cuenta con parihuelas y/o anaqueles (de material 4

adecuado y en buen estado de conseruacién que no constituya un
peligro para Los alimentos).

2.4 Eldiseno permite realigar Las operaciones con higiene (zonas previa, 4
intermedia y final).
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2.5 Pisos, paredes y techos lisos, lavables, Limpios, en buen estado de | 4
conseruacion.

2.6 Las paredes y ventanas cuentan con esquinas sanitarias.

2.7 Paredes lisas y recubiertas con pinturas de caracteristicas sanitarias.

2.8 Campana extractora limpia y operativa.

2.9 Iluminacién adecuada.

2.10 Ventilacién adecuada.

2.11 Hay puntos de lavado de manos dentro y/o fuera de La cocina.

2.12 Facilidades para el lavado de manos dentro y fuera de la cocina
(cuenta con jabdn, papel toalla o similar, ayudas visuales y
escobilla para unas).

2.13 Comedor ubicado préximo a la cocina. 2

2.14 Pisos, paredes y techos del comedor limpios y en buen estado.

2.15 Conservacién y limpieza de mobiliario del comedor. 4

AN PR BEDNDN

o

3.1 Cuenta con SS.HH. para el personal y con SS.HH. exclusivamente | 2
para clientes.

3.2 Los SS.HH. se encuentran separados por sexo. 2

3.3 Los SS.HH de los empleados estan separados del drea de | 4
manipulacién de alimentos y sin acceso directo a la cocina, al
almacén del establecimiento o al comedor.

3.4 Los SS.HH. para comensales no tienen acceso directo al comedor. 2

3.5 El establecimiento cuenta con vestuarios para el personal.

3.6 Los uvestuarios cuentan con espacio para guardar ropa y se 2
encuentran separados por sexo.

N
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3.7 Los vestidores y SS.HH. se encuentran en buen estado de 2
conservacién y funcionan correctamente.

3.8 Los vestidores y SS.HH se mantienen Llimpios. 2

3.9 Facilidades para el lavado de manos (cuenta con jabén liquido, 4
papel toalla o secador de aire y ayudas visuales).

3.10 Los SS.HH. cuentan con equipos para discapacitados. 2

4.1 Cuenta con agua potable. 4

4.2 Realiza verificacion del Cloro libre residual. 4

4.3 EL suministro es suficiente para el seruicio. 4

4.4  Cuenta con desague operativo. 4

4.5 Desague protegido (sumideros y rejillas). 4

5.1 Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas, en cantidad 4
suficiente y ubicados adecuadamente.

5.2 Contenedor principal y ubicado adecuadamente. 4

5.3 Eseliminada la basura con la frecuencia necesaria. 4

5.4 Se cuenta con utensilios de limpiega sanitigables, en buen estado, 4
limpios e identificados por dreas sucias y Llimpias.

5.5 Se realiza correcta limpiega y desinfeccion de Utiles de aseo y 4
basureros al final del dia.

5.6 Ausencia de insectos (moscas, cucarachas y hormigas). 4

5.7 Ausencia de indicios de roedores. 4
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Buen estado de conseruacion.

6.2

Correcto funcionamiento de equipos.

6.3

Cuenta con implementos para limpiega de equipos, udjilla y
utensilios.

6.4

Se realiza limpiega y desinfeccion.

6.5

Correcto proceso de desinfeccién (con soluciones cloradas u otras
soluciones desinfectantes preparadas adecuadamente o con agua
caliente: 80°C x 3 minutos).

6.6

Secado adecuado: Escurrimiento protegido.

6.7

71

Cubiertos y utensilios (tablas de picar, cucharones, cuchillos, etc.) de
material inabsorbente, limpios y en buen estado de conservacién.

Flujo de preparacién adecuado (cuenta con una secuencia de gona
de preparacion previa, intermedia y final).

1.2

Se evidencia controles de las materias primas, insumos y enuvases,

antes y durante su uso en la elaboracion y servido de los alimentos.

7.3

Lavado, desinfeccién y enjuague de verduras, frutas y huevos (La
desinfeccién se realiza con soluciones cloradas preparadas
adecuadamente).

4

Las carnes, pescados, mariscos Yy visceras son lavadas con agua
potable corriente antes del proceso de coccién a fin de reducir la
carga microbiana.
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7.5 Correcto proceso de desinfeccién (con soluciones cloradas u otras | 4
soluciones desinfectantes preparadas adecuadamente o con agua
caliente: 80°C x 3 minutos).

7.6 Aspecto limpio del aceite utilizado, color ligeramente amarillo y sin | 2
olor a rancio.

7.7 Durante el proceso de coccidn se registra y uverifica tiempos y | 4
temperaturas alcangadas por Los alimentos.

7.8 No existe la presencia de animales domeésticos o de personal | 4
diferente a los manipuladores de alimentos.

79 Ausencia de sustancias quimicas (detergentes, insecticidas, etc.). 4

7.10 Alimentos en proceso conservados en recipientes limpios, tapadosy | 4
debidamente rotulados (que incluya fecha de vencimiento).

7.11 Enlatados (sin 6xido, pérdida de contenido, abolladuras, fecha de | 4
vencimiento y registro sanitario vigentes).

7.12 Rotacion de stock (Cumple PEPS). 2

713 Los alimentos crudos se almacenan separadamente de Llos cocidoso | 4
preparados.

7.14 Procedimientos de descongelacién adecuados. 4
7.15 Cuenta con termdémetro para medir temperaturas de sistemas de | 4
calor y temperatura de los alimentos; y son periddicamente

calibrados.

7.16 Cuenta con sistema para mantener comida caliente (> 60°C) y | 2
funciona adecuadamente.

7.17 Se mantienen las comidas calientes a temperaturas seguras (mayor | 2

a 60°C).
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7.18 Cuenta con sistema de refrigeracién (entre 0 y 5 °C) y funciona | 2
adecuadamente.

719 Mantiene los alimentos que requieren refrigeracion a las | 2
temperaturas seguras de refrigeracion (entre 0 y 5 °C).

7.20 Cuenta con sistema de congelacién (-16 °C a -18°C) y funciona | 2
adecuadamente.

721 Mantiene los alimentos que requieren congelacién a las| 2

temperaturas seguras de congelacion (entre 0 y 5 °C).

8.1 Uniforme completo y Llimpio. 4

8.2 Personal con cabello corto o recogido. Con cofia que protege el | 4
cabello.

8.3 Personal unas cortas y limpias, sin esmalte. 4

8.4 Manipuladores de alimentos sin alhajas (pendientes, relojes, = 4
pulseras, anillos, etc.).

8.5 Varones rasurados y damas sin maquillaje. 4

8.6 Los manipuladores de alimentos son capacitados en temas de | 4
seguridad alimentaria por Lo menos dos veces al ano.

9.1 Licencia de Funcionamiento Municipal, INDECI, DIRCETUR vigentes. | 4

9.2 Certificados de Fumigacién Vigentes. 4

9.3 Certificado de Defensa Civil vigente. 4

9.4 Existen Procedimientos Operativos Estandarigados de Saneamiento | 4

(POES) como parte de un programa de Limpiega y Desinfeccion.
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9.5 Registro de capacitacion del personal. 4

9.6 Maltriz de control de Carnet de Sanidad. 4

9.7 Existe un programa documentado para el control de plagas que | 2
incluye La ubicacién de cebaderos en un plano del establecimiento.

9.8 Registro de verificacion de limpiega diaria del personal. 4

9.9 Registro de control de temperaturas de almacenamiento, cocciény | 4
conservacion de alimentos.

10.1 Contra incendios (extintores operativos y vigentes). 4

10.2 Senalizacion correcta (zonas seguras en caso de sismos, extintores, | 4
aforo, ruta de escape, etc.).

10.3 Sistema eléctrico en canaleta o tubos y utilizacion de tapas ciegas. | 4

10.4 Llave para corte suministro de combustible. 2

10.5 Botiquin de primeros auxilios correctamente equipado y operativo. 4

10.6 Balones de gas en lugares ventilados y por Lo menos a 1.5 metrosde | 4
La fuente de calor.

10.7 Armario exclusivo para almacenar insumos de Llimpiega, | 2
desinfeccién y sustancias peligrosas, alejados de alimentos y del
fuego.

11.1 ;Se le da la bienvenida al cliente? ;Hay una buena presentacion y/o | 2
saludo amistoso?

11.2 Aspecto personal del mogo o mesera: luce higiene y cuidado | 2

personal, manos limpias y unas cortas, correctamente uniformado
con indumentaria limpia y en buen estado de conseruvacion.
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11.3

Se hace uso adecuado del lenguaje y del tono de vog durante La
atencién.

11.4

Mozo o mesera realizga su presentacion, recomienda el plato del dia.

11.5

Se realiga entrega de la carta y toma ordenadamente el pedido.

11.6

Se confirma la orden o pedido Y se comunica al cliente cudnto va a
demorar la atencién del pedido.

117

Se sirve los pedidos dentro del tiempo de atencién de lo prometido
y el cliente recibe palabras de estimulo, como “Disfratelo” y otras.

11.8

Se sugieren platos y bebidas: entrada, fondo, postre, bebidas.

11.9

Durante la secuencia del servicio se comprueba si el cliente precisa
de su servicio, y se ofrece en ayudarlo, para lo que puede decir:
iCoémo estd todo? ;Todo estd bien?, u otras expresiones similares,
con el fin de satisfacer alguna necesidad o inquietud del comensal.

11.10

Se realiga despedida cordial al cliente.

111

Las mesas se limpian permanentemente utilizando solucién para
su desinfeccion o se cambian los manteles de ser el caso.

1112

Los cubiertos y utensilios son tomados por el mango; Los platos son
tomados por debajo o por los bordes; los vasos por sus bases y la
tagas por debajo o por las asas.

11.13

En ningln caso, los platos o fuentes con las preparaciones son
colocados unos sobre otros.

PUNTAJE TOTAL

PUNTAJE OBTENIDO

1 75 Manual de Buenas Prdcticas de Manipulacién de Alimentos para Restaurantes y Afines



80% a 100%: Aceptable
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50% a 79%: Necesita mejoramiento

49% a menos: No aceptable
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