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Bl derviclo de alimentos y bebidu prescad s ravés e los Restourantes, cf do spaclel Impotandls pota
desarrolla de |z actividad turistica en . leﬂru pais. Este servicio se enfrenta cada diz a L Eelnsy as.
exigente, hecho que ablige a ofrecer mejor calided, que e las e
nackrales y extrangeres, garantlizanda lacolidad sanicaria & inocuidsd de Los allmencos y bebidas.

13 compe d en el servici de alimentas y hebidas se suste tantoen los actives tangibles coma
i ugbm; | A, ncthine Intangbles como la redutacisiy dl establectmienta, L5 inagen de la enpress, ta
calidad del servicio arindado por fos empleados, la organizacion intema del restaimance o s servicios
romplementarios, ao san facilrente imitanles. Par oiro lada, slguros activos tarmibles camalla Ubicacion, el
tamiro de los smbientes, comedores, ua-—m.ual equiparriants, entre alras, pm.uen ser factimente imianles
por lus competidres, sungue exlster o fcomols criierios de construcclan de un
TESTAUMATIEE &1 AFMOniE con |A EPUITECTUrE ¥ s &ntama) que reflafan clsramante an compromisa o i3
calidzd. Adicionalmente, ¢s impariante canacitar e incorparar  |as pobladores locales para que brivden a
Zodos Ios visiantes un sarviclo o producto de cafidad,

Porella, e preseatedanuat Hene coma objetiva paner » dispasician de los pequerios y mediznos empresarios
dodicados al rusro de alimentos y bebidas, i confunts de recomendaciones gque permitirsn mejorar fa
prescacion de sus servicios, estar compromesidos con la calidad y, por lo Lanto, coniar con mas elfettes
satisfechns. De esta forma, en e} marco de los o9jetivas y estrategiasdel Plan Nacional de Calidad Torfstica
del Perls- CAUTUR, contribuiremas & lograr que ko que s distings de nbestros competidores fea la calidad de
tlestrs oferia ristia en los servicios que prestamos.

Finalmente, quersmos desta ue el nresente Manual, elabaradn en el marca del CALTUR, no hubiers sido
postble sin o colaboracin de fas Asactachones representativas de los Restauraiiies y servicios afines que
DR B7 NuRstra pals, & qieNEs EXprasamos NUsstrD agradectTiento.

Mercedes Aracz Fernandez
Winistra de Comercio Exterior y Turismo.
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DT MAMPULADION DE ALIWENTOS PARA RESTAURANTES ¥ SERVITIOS AFINES

El Plan Nacional de Calidad Turistica - CALTUR,
componente: transversal Plan Estratégien
Nacianzl deTurisma - PENTUR, tiene comeoiretive
promaver en el mediana plazo une movilizecion
racionzl por elavar Ios riveles de calidad de Ios
servicios turtsticos gue termita @ large olazo
consalidar el products turistico nacfonal, 241 cor
meforar los niveles de satisfaccion del turkses,
posicionadeo al Per() como desting lider en catidad
total.

Fs asi comn CALTUR ha identificadn cuatro planos
e actuacion: Persanas, Empresas, Sitios y Destinos
Taristicos, estableciendo pera cada cass, objetivos
y esTratesias que permitiran alcanzar los objetivos
propuestos.

£ todos o5 casps, s¢ Propone como ISUumento
inicial, la elzboracion de Marales de Buenas
Practicas, los que mredeciran al sello de catidad
denominadn “Sello CALTUR"

Frsste marca, 1a Direccian Nacianal de Desarrolle
luristica del Viceministerio de rismo, ha
desarrollado ol wanusl de Buenas Practicas de
Wanipulacian de Alimefitos para Restaurzntes,
sigutendo & misma orocesn de diserio del PERTUR,
e dechr con o perticloacion de los arincioales
actores vinculados al turisma

£l preserite raam.at I\? sidlo elaborads sobre |z biase
de 1a Harma Sani a el Funcinamiento de
Resteursnies y Servicias Afines, aprobada par
Resoluctan Minfscerfal N 363-2005 MNSA, que
establece disosiciones nara asegurar la calidad
sanitzria & inaculdad de los alimentos v bebidas de
consuma humano, los requisitos sanitarios
npernumsvlns buenas pricticas ue mm aulacion
alimentos, asi coma las condiciones higiénico
el ¥ de infeaestiuciurs minites que deben
cumplirlos restaurantesy servicios afines.

De ests forma, e pretends comtriouir en la
‘apliczcion de ta citade norwa, principalmente por
Iz Restaurances organizados como Mypes,
propicianda un e ncusntra sractic de los Tismes
con las obbgaciones y buenas practicas de
maniplaciin de ni|memo:, contribuyendo & la
prestacion catidad que respandan
it el i ¥
extrnjerns.

£5- precisn indicar que i aplicacian de buenas
practicas de manipulacton de affmentos, sencran
1050l ventagas en materta de salud; g tambien
enlaredixcion de costos, pliss evitars pérdidas de
productos por descomposicidn o alteracion
producida par conteminantes diversas y, oot olra
parte, mejora el posicinnamiento de fas
productas, mediante el reconacimisnia de sus
axribuzos dositivos narasu salud.
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Ly aplicacton de Baenas Practicas de Manisulacion
de alimentos eortribuye con 1a seguridad de (a
calided sanitariz de los alinentos en los aspecios
de frocuidad, higiene ¥ limsieza,
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s Birersas Préieticas de Manipulacion de alimenins
presentadas en el presente Manugl sharcan
actividades que tienen lugar desde el inicio de (2
cadena alimencaria, la cusl constste &1 1a serie de
manipulacionss que sufre el aliventa desde su
luzar de orfgen, almacenarmient, feceachi
preparacion previs, preparacion final,
Elmscenzmienta, distribucion , servido y cons-ima
finat.
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o, chrnbih, wtre uhimar e Heria iy S8 Terahind
cuando permanece demasiado tempo a
remperaturas favaranles para =l crecimienta de:
micraonganienos

o 5
Aquallz cuyo use y cansama o causa electo nocive
alser humana

Toda sustancia o mezcla de sustanicias cestinadas al
nnr"s umo homano, beneficioss para el desarvollo de.
us procesos biokigicos.

o g ke v o il ot e
s Bfenenlon, 103 Cuales o §100 TEmpLAZACOS
e riesi dx el seletimon il v

" Fl que por causs fisics, quintica, bioldgica u otra
derivada de tratamients Lecnolégics inadecuados
yio oeficientes, ha sifrido un deterioro de
Caracieriiticas serisuriales o en sy valor nutritive.
Exemplo: nescace sin conservacibe en cadena de
frio

E‘q\m e lrm:mnrga‘lsrrns yio
persatas riesgiscs para A salid) ancias
s, Ao o e s ciahes. bl
romate avado con 2guas servidas cantamingdo por
Echerichiacoli, o cticidas

el o S iyt oA
M pUIACKN ueCEn Tavbrecer £l Creciniento de

T Aol Ualigier tratamien
para disimular sualz

ra |:i6. -

m\:morga'\rimus yfulz formaciin de toxinas, parle
aue n resgo pare (8 seluc y eqieren
i de canservacian,




@
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almareramients,
aevicio.

Flemolo: productos de Iz pesca, lacne y sus
erfvades, CAMES y sus derivados, ves y sis
derivados, huevafrasen, asicomafrutas yhortalizas
preparadas,

transparte. areparacién v

o ady

Process diiica que tilied e comblaciin e
procedimientos de menejn adecuado ez alimentas,
que permite anticiparse &  togas lor peligns

paterciales que podrian orasentarse y s forma de
comtrolarias, suparvisanca técricas de maveio v
mikeniendo feiststs para avudar £ sy seguridad &
inaeuiad.

Cuslquier sustancis o mwzcla oe suslancias
estinadzs &l corsumo Sumano, elaboraces cor
agua Lratada incluyenda las oenidas alcohblicas,

reglamentadas para la
buesa manipulacion de 1os alimentes y bedidas
=03 la cadena slimentaria, chtencién de l2 materia
prims, zimaceramieso, mepwu. areparaion

almacanamiento, distrisucién, servidn y comsumn
firal

siste en mantener las tempera: ée
M-\menmn:nm menores & 4'C, para evitar el
crecimiento celas bacterizs ¥ aumertar ta ida il
e Ios slmentos polencialments peliemsss durente
toca la cadena alimentaria .

© Calidad
Grado de armonia entre s exoectativa del cliente y

o

o

lareatioad cel servicio y/ogroguctarecibida.

ce requisicas microbiclagicas, fisico-
GQUIICOS Y SE0r 1185 GUE DRe reuni un 311 Ten
para ser considerado inocun para el consumo
human.

1t de Lz comida desde que le recioer y la
almacenas, W cociian, Lo mantienen, 1 sicver, o
enfriany la yuelvan a calertar.

prev fin

Rhtrinuclon, senido y consumo. Tindl. QU6
gerantizan % sepuridac para el consumo humena.
Incluye coalquier tpn ce prevencién e
contaminaeion.

LS i o Fopnts i i e I
ce le materin prima, almacenamiento,
receacian, prearackn previa, areparacion firal,

Lomnces o b calme Skwapeniams pusen
E: mente

s visto Invluerco o brotas de enfemesades
alfmesticias, ya que tienen un potenciel natural

mivacion debica & los mexndos gue se
utitizan para produrifes ¥ aroceserios, puesto que
nienen caracteristicas que gereralmente parmizer 2
o microorganismos seprociucirse. Con frecuerncis
sar himecas, tieren alta valor en proteinas y un pH
ligeramente acico

ara la ¢
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Aquel que ro causard dafio al cansumicor cuands

dste o5 preprado yf o consomido de scoerdo & su
intencian e uso.

Frocedimienta de lmacénamients que tace coma
\Inaln\ns\ desplazer la mercancis conforme &

e entrada yio caducidsd. Consiste en
ey e quetar o marcar con u,pmum atro
métado los alimentos, con la fecha de ngreso al
it eojhtar I Wt eancs e & Pel
feecha, de La| maners que st asegure (a rotacidn de
oz mismos.

Pracedimiertas sscritos que explican coma reafizar
las Loreas ge limokzs v desinfeccion, antes,
curarte y después de las operaciones ce
elanoracindhe alime i

o T it qurig
Temper: que imniben el crecimientn
microbiann o elminan s presencia ge
microorganisnias e {as zhimentos. S rango dene
ser inferior & 5°C (refvigeracion ¢ corgetacion) y
mayar = 60°€ (nervido, cocrién, hormeace, ete.). EL
principio de (2 apicackn ce temperturas de
sepurided consiste e manterer lag comidzs frias
siempre nien frias y 1as comidas calientes siempre:
biencatientes.

o Vigitar mitaria
Comjunts de zctividaces de ebservacion y
evaluacion que. realize la pulorided sanitaria

campetente swhre les condicines sanitarias de
ollmentos y bebidas en oroteccion de los
casumidaras

2 potencinime iy
Fs mayor a4'C y fasta A0°C exceptiznan frutas y
hortalizas {rescas.

tuiha i cuslquier sustarcia

ca, quinich o bological no ahadica
intencionalmente al alimenta, gue est# presente en
& s como rescltado g 12 producoan finclidas
Las coenciooes talizadas b sgricullurs, sootecria
y medicinz vetarinania), fabricacian, elaharacion,
preaaracidn, nio, envasade,

transporte, 2|
regl Lo de La contaminacion ambiental

Pracesa por el cual los microorganismas patagenos y
DS SUStANCIS CANINAS a0 Laladados niedisne
equipes, persanas, materiales de limpieza, ce una
sona sucia & Ui ona limpn, posibilitence s
conteminaciée  de los zimentos. Por ejemplo,
sucede de conida a comida, cuando los alimen
crucas estan almecenades jonto 2 fos alimen
Cocufos £in proceccion, de pefsona & comic
cusmda ks mance de los mariacladores estén
sucias, de equan o tensilio 2 comida, cus
limpia a coeingcon trapeadores sucius de los baras.

Vediidas oreventivas y comrectivas, namrsles o
ariliciales, que dan como resulledo la prevencide,
represiar, cortencier, cestruccion o exclusién de
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una olaga flsectos, ndjaras, roedares y cualquisr
oirp animel] de marera responsabie pars con el
medinamaiente y a slud hmana,

Enfermedsd que e trasnie 5 1 sersonas por
los alimentos contzaminadas, produciendo
infeces micrehioldgica, (nfeceibn parssitana e
intoxicacion.

e b g peronas
experimentan la misma enfermedad despuss de
comer fa misma comida.

S produce cusrdo Wna SRE0TA CoCLImE Ur
sliments en el qus 32 encuentran parégenos vivas ¥
B5L06 COMmbEnzAn A Crecer & Ls intestings.

oIt
Producida. por [ — aue
pravienen d 1 Teria SaninbLe que se encuentrar en
Ias heces dalos parrasy can riesga de encantrase an
Iy corne de saouno; as como las lervas de
Cysticereus Cellulnse gue proviensn de lz Tenia
Solium que se encueniean en las he(es 2 o
humanas, encomrardose también =n 2
CHr0, BUI0 ubIEAE el ContomD acasion o
estadin de coma del pacierte.

@ liowica
P ot et e R i A R

producidas por tus bacLerias.

o Into \ po hisgarmina
5 ol pescans desauss o |a captira no e mantiens

o

£n Una tamperatiira ertra 07 C a 57, puads arocucir
Histeming, comzonente téxica originada por
‘cantaminaciée con actarizs oor falta de cacena de
fiio,

Toxna
s e s ahsE]aquEsa han alimentzds
de arganismos venerosos llegan & ser Lxics. Los
pascatos can incidencia ce altos riveles téxicos son
lo perca, caballs, y olios que causen dana &l
corsumidar.

"
Pecuefcs teres vivenses qu solo puecer ser iftas
fidiacte el micioiopio, Los cuatio Lo de
MiCroGrganismos que puecen causar enfermedaries
§ contmicar 1os alimentos so Lerlas, virds,
parésitos y hongos cemro de la calufa, Esios
DIRNIEMOY S nulien, se multiolican v eliminan
desechas o 1oxinas que contaminan (o3 alimertas y
icaciines.

icroorgarismos vivas que nueder echar a perder |2
comica, Crécen mas rpico en présencia de
humedad, temperatrs entre 5% a en
BUMEST08 EXPUesLas a un HEMS Mmayorde 4 nms a
temper 3
proseine, un P At poca Acido > poce aleaino,
algunas necesitan oxigeroy atres no,

Algunas sacterias prod.icen peredes grusses que son
una forma altemstiva para protegerse, liamedss
escoras; las cuales proregen a las bactsrias de las
alias y bajas Lemperaluras, cel bajo indice de
humeca y el altoindice deacidaz.
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lipu de
eto. Se cesartallan e condicinnes himedasy
clsi todas 23 iemperatorss y e cuslquier
H. EL cresimienco,
pelusa Trecuentemence colorida, vuela Gciimente

el aire hacie oras comicas. Yan desde los
il coplcos.de e coluls hasta orgaNisnas que
se pueden ver = simple vista, tales como &l moho, la
lewaciura y los campifiones.

Sor organismas que para sabrewivie necesitan estar
dentro ce ur orgarismo hussped. Les pamsitos
pukcen vivir Gentre ce muchod animales que 16s
humanas cons.mimes, como |5 reses, aves, cardos,
¥ s peces, La congelacidn y coccin adropiad
matarin loz pardsitcs, Evitar |z comaminacion
ErUZBdE y SeRUIT 08 procedimienlos adecuadas de
lavada de mancs, auedan areverir acfermedades
COUSAUNS o pirhsicDs,

Wicronrgamismos que causan enfermedad,

Crecimierto nesmmmavmlxude o ey
exaecie animelo vegetal, generalmente maciva par
12 il Por Sjemplat son 10 (recios, phlas,
roedores y cuzlquier oo animal cepaz de
contaminar directa o rdirectamente los afimeros

Se reproduce: solamente er un orgasismo vive, Sur
ransmiticos por los emplescns que estén
infectacos, £l Lraajador infectade puece
“ransmitir el virus por &l excramenta, la orina o par

O Limplexa
Eliminacitn

A8 Trfaceibn de viss resmivarories. Una varfedsd de
vitis puede ser traspaseda a L comida, Por ejemplo
unaenfermedad cacsada por vins esla hepatitisa

s el procesn de impieza y desinteccion,

n o reduccion cel nimero de
ue patigers 3 un el goe 1o
sope

o
la consaminacian

TP b s 3 e g

comsumidor, m del teatjador
igiore.on -
Las megidas necasarias que se realicen durante el
iare o e 105 2l el y Que A5egure 12 inocuidad
delasmismos.

Lo i e D higiens:que iciysin Uinpieza
del cuema, czbellas y dienres, vestir ropa Hmaiz y
lowarse (a5 mancs con resularidad, ssoec almen:e
cuandose mengjan comidzs y bebicas.

ae tierra, resicuns wishbles
atimentas, actvo, grase O otra materia visible,

e

Artivieades que cor /en & I inacuidac de fos
olimestus, meeiente el mantenimiento de las
instalaciores fisicas del astaplecnisnto e hoenas
condiciones saniarias.
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" lisumo. e M e et
alimesros y sehidas.

Todas |25 opersciones que se aptican dorante 1
cadena alimentaria.

@ Mani
Persona que um,a ¥ €8t o0 contacty con los
alimentos mediarte sus manos, cualguier equips &
utensilio que emplea para manipularas, en
cualquier etapa ce la cacena alimentaria, desde la
arquisicidn ol almenta nasca sl sarvicio a Lz mess
alcorsumidor,

¥ Todo aquello que entra en contacta con efalimento
gurante L8 elaboracion y manejo nomal del
preducta incluyanca usensilios, equipas, masos del

Mocaliced e serdcio que trenspora fas
presaraciones directamente Nacts los
corsumicores

Modalidad en 2 cual &l s=rvicio que sa ofrece

ligure "h un listado ¥ las preperaciones s¢

efe zl momento o se ecusntran
Dercva\menle eperadas.

Modaticad aor la cual el servido de (ps alimentos
o5 pre el cossumo en el lugh o pard llevar,
siendn murhas veces cansumide directamente
en el mostradog

Modaficad que permite al comensal servirse tos
alimentos por 3 M, dado que estos se
encuencran dispuestos en upa mess de Uso
v (Bulfer) bign e considera
SJ[DSEI‘HUD cuandt los alimertos se encuentran
v de usp comin (huffet) y san
sepvicas, sesin 13 eleccidn cel comensal, por un
maniplador aicac detriscal moswaer.

Lugares. ge expindio de dierrtes vpos de
comidas, donee sesitve o atience riaicamente.
Lo coniidas que s¢ suelec pressrar son
burguesas, - pizzas, mofics, sindwicnes y
meni gers que Son preelaboradas v a0
esténdares esmablecidos. F esta categoria se
puede consiverar 1 atencion de conidas en
vuslos, viajes en huses, trenesy barcas.

oo
tiodalicad que e variss opiones ce
refrigerio completn, les cuales se preparan en
granges cantidades y se sirven en un hararia de
atencion cefinide,

A able et e ATy 58 i
comiddas segur un mendl o & la cerls, o precios
definidos oo el estabilzcimiante.
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RESPONSABILIDADES
PARA LA APLICACION
DEL MANUAL

RESPONSABILIDADES PARALA
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L apticacion de fas bugnas practicas ndicades en
el presents Manual, deber ser asumidas de maners
responsable oo

Ola GerP'\ria o administrador del restaurante,
qiiien es resporsable de werificar el
Cmplinients. Ge. las buenss: prccas. de
manfoulacion en restaurantes v servicios
afines,

Tody el personal det restaurante relacionado
con la cadena allmentarla, es dectr, el que
vecine, zlmacens, prepara, mantiens, sine,
recalienialos alimentos.

o

O Los proveedores, quienes dederdn entregar
alimenloy nocuos:

1. Los araductores de |s mazeria prima
agricola debern aplicar Buenas
Practicas Agricolas (frufas hortalizas)

2. Los ganaderos deberan anlicar Buenzs
Practicas Pecuarias fcarnes y leche).

3 Las avicclss deterdn aplicar Buenes
ticas Avicalas [avesy Muevos).
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Toda persona natural o juridica que se dedique
a prestar servicios de alimentacion en un
restaurante debe Lener presente que su local
debera estar ubicado en lugares que se
encuentren libres de peligros de contaminacion
tales como plagas, humos, polvo, olores
pestilentes o similares.

Asimisma, deberd tener presente que el
terrene donde se ubigue el restaurante, ne
debe haber sido utilizado como depasito de

basura, como cementeric o expuesto a
Inundaciones.

Por otro lado, en caso que el servicio se praste
en una edificacian que es también vivienda de
quien lo opera o dirige, el restaurante deberd
cantar con un ingreso para el piblico diferente
al ingreso de guienes ocupan la vivienda. Este
ingreso también debe ser independiente al de
fos proveedores y otros servicios, caso
contrario, debera tener cuidado de establecer
periodes de tiempo diferentes para el ingreso
de las mercaderias a_efectos de evitar la
contaminacion cruzada.'

"R M. Ne 363 2005MINS A- Norms Sanitaris para @ Funcoraments de Restsuranies y Sericos Alines, Art 4°
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Fara una adecuada srestacién de serviclos, las
vian de acceso y areas de desalazamienta al
interior det local denen facilitar (s circulacin
de los clientes ¢ del personal de servicia; por
este motive la superficle debe estar
pavimen:ada a afirmada dura. Contar con Ln:
adeciada sefializacion, famhien contribuira al
desplazamienta de 138 persorns, ast coine
contar o Areande cireulactin amplias.

Asimisma, sé debe Lener oreserte que s debe
dar cumplimiento & la disposiciones emitides
para el desplazamienic. de ctlientes
discapacitadas,

La fntraestivctiong destineda a prestar servicios
de atimentos y benidas, dens ser soliaa, los
materiales. que se empleen deben ser
resistentes alacorro: oen ser lisos de tal
foma que se fadliite fa livpleza ¥ e
desinfeccian delos amoientes,

Se debe tener presente, que sdlo la
infraestructurs del arem de comedor piede
malermt@s diferentes a los an
senaladas, siendo recomendanle considerar el
Sl et Fesarante ¥ s ubicackon. Asi por
esempla, un restatranie ubicado &n 1na 7ona
riral, doded utilizar materfales y un disefio Upo
campestre,
Tadz |2 infraestructira deberd @star sienpre
covservada ylimaia

£s irmprescindible que los materiates .mhz,mm
permitan e thell Umpleza, por Lo cual se
debera verificar que los mismas gaml“re\' la
impermeabilidad, ser inadsoroenies, permitir
un fécil lavado. y ser antidestizante; de tal
manera que pueden soportar se\picaduras de
productas, camo aceite, agua y
desinfectante

Bs recomendable también que el materi
utflizada para recuarir los pisos searesistente s
l0s-golpes o que en case de ocurtir dna averia
permitan una Fcil reparacion, Los pisas no
deben tenes grietasa fin de fa Talimpiezz
y desintecclan,
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Bependiendy de los ambientes, n algunos
casos es recomendable darles ciertainclinacior
para que los Uquides oscurran hacla tos
desaglies.

Al igual que en &l casa anterior; 1as naredes
deberdn ser de maieriales impermeantes al
agua e fnadsarbentes. £l color de las misreas
dete ser cliro, de textura iisa, 5in arietas que
permilz unz facil limpieza y desinfercion.

Los angulos entre 135 paredes y Los pisos deben
ser zhovedados, redondeades, para facilitar 12
Hmalezay destrteceion,

La catstrucclony acatiados de los techos debor
fmnedit la acumulacion de suciedad,
rediciendn al minima (3 condensacion ¥
formacian de movos. Se debe eviar (as vigas,
Tuberias U objetos que retengan palvo o
suciedad,

Los ambiontes del restaurarte deter estar
protegidos del oolvo, basura, desechos,
fhsertos U otros animales, por lo que las
ventaras § otras aberturas del misma, deber
construfite evitando la acumulackdn de
sucledad, utilizanda proteccidn a través de
mallzs.

A efecios de realizar las labores de Umpleza,
mantenimiento ¥ corservacidn, lag vertanas
berdn desmantarse con facilidad.
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Las pue deben ser de superticio tisa, no
ansorhente de facil lmpieza y desinfacciin, Fre
aquellos ambsientes destinados a L preparacior
de los slimentos, e
automicn, Es converiente utilizar puertes de
vaiven,

Para determinar |2 medida de los pasadizas, s&
debe lener presente el namera de persenos que
trangttarde. Mo se debe permitir gue los
pasadizos se utilicen comn areas parm el
almacenarmienta’

Un zlmacén sara productos secos debe ser facil
de . desinfectar y tener buena
circuacidn de atre

Fl drea ro debe terer fosrias de agua ni
desaglies expuestos. La salida 2l exterior debe
tenet puertas solidas. Todas lag aberiures
deben estar cerradas con mallas, astmismo,
paredes y oists deben ser lisos para avitzr fas
plagas.

Sedabe tenar en cuerla o siguiente:

¥ Las estantenias y superficles degeran ser de
meteral anticorrosiva 6 de plastica que no
contarminen ksalimentas.

YR e e 20 NG
2 B S ince
R RS A s
L R racion s ot A e,

Narm Ssingom f Furcanainta

e o Fusloneisnio:
Loy

EL droa no debie tener calentarores de 2gua
i tiibis de vapon ya que pueden aurantar
t2 temporatura del simacén lo que
perjudicariaal alimenta o benida

L& ventilacion debe Ser adecuada para
controlar la Lemgeratura fnterna origtnada por
el wapor, humo, Jolvo, grasa y eliminar el afre
comaminada, & fin de corfar con une
temperaiura ambientzl adecumds para la
prearacion de las comides.

El aire debe Ir en direcclin del drea Umpia
(preperacion da alimentos) hacia el Area sucia
(zara 5 sdlldos), asimismoe, s
ventilacian debe ser disefiada de mioda gue (2
campanas, los ventiladares, protectores v los
ductos nogateen sobre | comida i el equipo.

Se debe frstalar sobre los aparatos de coccidn
campanas exiractorss de temain adecuado
para_efiminar eficazrente los vasares de
orcian. Los filtros de las camparas v los
extractores de grasa denen estar bier
ajustados, i1 embargo debaran sar faciles de
remover y limplar con wna frecuencia
establecida
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" Los servicié higiénicos mara hambres deberdn
contar cov inadoros, urinarios, lavatorios y

La lluminacion to deberd dar lugar a colores para migerss sera sivilar a los indicados,
quie disiorsianen las caracteristicas sensariales siceptn los Urinarias que seran reerplazades
{color y apartencia) del altmento, el nivel por fnodoras, bichos lava: deberin estar
minime. de fluminacién en las areas de provistos de dispansadores con jabon liquido @
recepeion, almacenamienta ¥ preparacion de similar y medios higiénicos para secasse tas
atimentos seré de 720 . maios coma toallas desechables o secadores
Bulomilicos de afre. Sose uulizan toallas

Las personas que tranajan en dichas &reas no desechables, abra cerca de los lavatorios |2
dehen proyectar sJ sombra sobie el sspacio de cantidad suficiente de dispositivos de
trabaje, para Lo cual Las fuenies de luminacion distribucion y depésitos de basura con Lapa y
uicarse de forma  tal que no bolsa interna nara su eliminacion, asimisma
produzcan dicho sfecto, debaran estar dasados en forma permanente de
panel higiénicn y de depécitos de basura de

Fara evitar l“ Lnr\larml\..dm dee los slimentos maml’lut resistente sl lavado y desinfecclon
£n casn que se utilicen bombillas o lamparms continim con bolsas intermas de lstics, para
sumoendidas y s fowpan, Bstas deberdn fatslitar . |s: rechlovein dé lod - pestdink, B

aislarse con protectares recomendable que dichos depisfios cuenten
con algin  disposicva o accion que evite el

GTALATIONES $AH contacto directo de las manos, nor sjempla:
oscllantes ¢ pedal.

Fs impartanta que se promueva ol lavado de

El estableciiento deberd contar con servicios mans, a tavés de |a colacacion de 2visos en
higlénicos  diferenciados, para homores y los sevicios higiérilcos,

res, € cantidad y tamadn adervads 1
volumen de babajadores y clientes, Los servicios higignicos de los empleados
deblda'v enile seatizados, los cuzley deberdn deber; estar separados del area de
ma perativos, en ouen estado de manipulacion de atimentos y sin accesa direcia
corservacian & figiene, equinados can un & lacociia nalmacés.
material facil de lwptar y desinfectar
Asimismo  deberén contar con buens Los servicios higlénicos para comensales na
iluminacion y ventilacion, natural o artificial deben tener acceso directo al comedor;
que nermi ks elirinacion de lus olores wacia el asimisto las puertss deben tener ajuste
exterior del establecimiento, aulamatic ¥ permanecer cerredas, excepin

durante las operaciones de limpiera. Fs
recomendzbls que (o5 servicios higiénicos

Sneierariern fo Rassaumaten y Sspas Aines, A6

@ * W SI05INSA- Harma Sarars pam ol
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coenten can el equipemienta adecuada para
clientes con discapacidad. 5

£l establecimients debe facilitar 2l sersanal
espacios adecuados pare el cambla de
vestimena, e los cusles La ropa de trabigo m
debe entrar en contacio con la ropa de s

personsl. Dichos amoientes o vesluarios d.EbEn
estar weparados de los serviclos higienicas,
contar con agropiada fluminacion, ventilacion

El establecimicnte debe contar con
fnstalaciones adecuadas para el lavado y
desinfeccian de equipos, utensilios &
imolementos de limpieza,

Fs impartante cantar con les implementas
necesarios camn detergente,
desinfecante, esconlilas, entre otos. para
facilitar 2 operacin de limpieza y

bien ritado de o
nil\.nﬂ. asimisme contar con 'Tcn.nalc: de
apayo, tales como bancas, sillas y sleemas de
seguridad.

instalaciones illeras para
empieadns deben estar lires dealimentos,
l

os

Se debe estaslecer ina zona de lavado de
tranos ubdcada en un Lugar fucra de s coctrs,
de tal manere que los empleados se sientan
maotivados dé tavarse fas manos con frecuencia,
asimisma dede colocarse un oracedimiento
eserita de coma lavarse las manos

Las 7unas de lavada de manos deberdn sstar an
buencs condictones, terer jabén liguida,
anziséntices {yado, alcanol), esconillas de uia,
dispasitiva de secada de manas (panel loalla o
secadires aulematicos de alie], Bepositos de
preferencls oscllanies o oedal con bolea
Interne | tapa serit

SR M. NF 3032005 MNEA- Mioems e eria para ol Funcio:
R 1 N 353295 NSA- Neme

desifeceian de (s mismas.

Los equipas y utensilios que se empleen en fos
vestamrznies ¢ servicios afines desen ser de
material resistenie a la comesion (acera
inaxidatlel, io Jorosa i adsorbente; gue no
transmilan susiancias toxicas, oloces, ni
sahores & los allrentos; ssimiima ser de facll
limateza y desinfeccion, capaces de resisth
repétidasopetationgsde dicha orocesn.

Lis pares-de 105 equipds que 1 e5tdn en
contacto con el alimenta, deben ser
resistentes a la corrasion y facil de lavar y
desinfectar

Les tablas de cortar deben ser de mazerial
statético, no absorbente y de superficte liss,
facil de limptar y desinfectar. Es recomendaote
asignar tablas de cortar de diferentes colares,
pur ejempla:

ilo oo Russiaurariss v Serviclivs Afeves; Al 117 4 12
et pera H Fuonirieits o2 Resiaursnize y Senclos Alnes, #1117

®
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» Celeste: pescados ki con las soluciones mpp(rnud dehfdamente
» Rajor carres cridas, idetificados; para lo Gl es necesario
b Morde: frutas y oo e y desh capacttar al o

mndl‘ 2 tin que realice el
factadas tratajoen forma spropiada.

Beige: panes osimilares,

Blanco: alimentes lislos para el consumo.

Los equipos deben lavarse al final de
jomada, desmontando las partes removibles,
asimismo, el lavado y desinfeccian por madio
de equions automaticns debe ajus
instrucciones del fabricarte, utitizando agus
potable encantidad necesaria,

Los fabricarmes deberdn dar las fstrijcciones
para a implezs y desitecciin. Se debe sequlr
Tos siguiences pasas:

11 Asague v desenchufe et equipa antes de
Umplarto. De igual manera, deber
apagarse Ins congeladores y
retrigeradores.

! ' 0 2 Quiter los restos de alfwents v le
sudledad que esté denao del equipo ¥
airededor del. mismo.

Deberds limatarse, lowarse y desinfectarse 31 Retirr las pares desmontables, lavar,
desouss de ceda use t0dos los equioos ¥ erjuagary dejar secat al aire,
superficies en conacin con los alimentos 4] Cuando se [aven partes cartastes, deberd
imeraje de cocina, superficles de porrillas, colocarlos ef forma opuests a Usted y
planchas, mmeu bande;as, #tc. ), utitizando lirpiar a5 arillas con filo <on ur
toallas desechables o na7ns de colores pars miimients hack afiiers
timatar y casitcins r ek Fals M 5) En este casa Lembién lizzr
coor amarillo 3ara el o de detergenies ¢ toallas desecaables o sa0s de <olores para
paro de color celeste parz desinfectar, hmplurydpsnfér ar
naros denerdn manteerse en los rpnpien.es

TR M, NP IEY 0SS! i # Turciomerisnby ¥ Serduiie Alees, Arl 115




) Serar al aire todas las partes y luego
colacarizs de nuevo de acterdo = tas
fostrucclones de ajste de partes y
proteciones

Alfuntar s unidades vielva a desinfectar
las superficies de coniacta con t camid
que taco, limplendo con el pano que
previemente se sumergia en el
desinfectarta.

ol

e |

Se dete seguir los sigufentes. pasos:

11 Retirar o resid uos de comidas,

21 Lavaf con agua potable corriente, caliés
o fria y detergante (o urilizar esponiiliz
de acelo inosidsble para laver
sartenes, de preferencla usilizar
esponjillas no metaticas).

3} Fnjusgar cor agla potable comiente.

4] Destnfectar con cualguier oroducte

quitrico ainorizads para dicha uso o con

eniuague final por inmersion en agua & r

mirimo de temperatura de 80F € par tres

mirutas.

Enjuegar con agua potadle s utitiz ur

desirfectzrte quimico.

Secar (2 vajiila por escurrimento &l medis

smbiente, colocada e canastillas o

similares, de lo contrario con toallas,

secadores o simiiares que deberén ser de

150 exclusivo ¥ mantenerse Hmplos, er

buen estado de canservacion, en nimerns

confarme 2 la demanda del

: in roem o Turclamriento ¥ Serditie Mues, Arl 149
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R B A GEZOG NS Hoem SETTENE DEE E
@ TUR. A, ME B3 200TMHSA- Moz Senilerin paen ¢ Tund

Ui ver gl fstittan s e
utensilios, deben tomarse lss sigiientes
precauciones para el 3l Ar?nan‘wra
proteccidn de los mismas:

Lavajilla, cubiertas yvasos deben uardarse

en (r, Lugar cerreda, protegido del palva =

fnsectos.

Lns vasas, copas y tazas deber quardarse

eolncérdolas acis sbajo.

Los equizes o, limpios ¥

desinfectados deben w,.mrdﬂrse en un lugar

aseada, seco  mo menos de 20cm del o

fes de aglas resldunles

reciptentes e residuss.

I+ Los equipos qae tenen coviacta con las
na van ha utilizarse

utensitios, los cusles deben sey leaxuléum
con los margos Pact ardba pan que fes
empleados los tomen i o5 mangos!

Lo &5

iblecimiertas que Utilicen madteleria,
deverdit conservarla en perficto estado de
martenimiscta y limpieza; ta guardarén livpis
enur Ligar exclusive y cermad, fibre de oo y
rumedad.

Lz servilletss de tela debe remplazarse luego
deser utilizadzs por las comersales, enelcasn

co ded Perd -~ CALTUR

de I0s restaurantes que utilizan individuales de
flastica desen limpiarlas y - desicfectarios
desauds de cada iss!

Los restaurzntes deben contar con un Programa
de Higiene y Saneamientn, el cual jnclrya
arocedinentos de Limpleza p desinteccion,
para lo cusl utitizarén productas auterizados
garatal fin,

Para esecutarlose requiere 2l compromisi de |
Gerencia y de los empleadon. Se evaliari

dreas, superficies, equipes, utensilios que
necestter: limpiarse, estableciendo un horario.
Fl programa debe considerar insiguien fe:

citaTIEtG oA ResEass y Senicioe Atnas, A 157
fenha U Rosliunanios ¥ Serdclie ATtes, Arl 189
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todas |as dréas que coffarman ol
establecimients, asi como las superficles de las
s de tranag, ¥ Utensilios que
ienen afgln contacto con los alimentos. Dicha
labor se facilitars, 51 se elabora una. lsta, en
orden de prioridades, de los trabajos que se
denen llewar 7 caa. Lo empleadas deben ser
responsables en sus proplas Areas y deben
Hrplar v desinfectar cada vez que ses
necesario y al final de sos tumes, somando
precaucienes para ne comiaminar los
alimentos, Elempla: se debe recoger del pisn
los despardicios min—emm Irq\lidnt] €0 un
trapa. himedo, - nunc
Suede transmitirse mnmvﬂ mm det mso
hacialos alimencos,

Entre loy materiales tensmas diversos tipos de
detergentes, desinfectanies, escobas,
=5uﬂ1llx5 etr, Ios cuales dehen mantenerse
AlMAcenarse &4 Areas o OMPAMmentos
fos, & fin de evitar que contaminen
utensilios, equipas uotros,

T alinent

Se recamiends fdentificar los implementos de
i pieza por colores segdn las diferentes dracs,
por ejempla: blanco: cocina, rofo: seivicos
Iigignicos, amaritlo: comedor yio almacen;
asimismo manterer los eiinicr qmm«m
£nsus envases originaes

Cuando se concluys la fornada laboral, a fin de
tointerrampir el serviclo; deoerin
[PrOgrAmAre tUrnos e maners que hays tempo
pa!ahm;ﬁ desiniactzr

L2 frecisnciase determinara sgin &l rontacto
que tengan las #teas o superficies con fos
alimentos, &5 deetr, serh con mayor frecusencta
Cusnida se tenga mayer caniacto directo conlos
alimentos y los tiempos serdn mas alejados
cunds m terga contacta ditecl con el
alimentn,

S dese estalacer procedimientos escritos qus
detallen como efeciisr las operaciones
entrenar al personal para ol cuvplimbenta de
1os procesos 0as0 @ paso. Cuaada se limple
equipos se debera seguir las instrueciones del
taaricante

Et personal respansable de (a supervision, debe
canocer (a frecuencia, y procedimientos;
spervisat qutinas de Hmplezs lerminedas
disriamente y realizar Inssecclanes al azat.

§e werificard €l cumplinienta de las anrmas y
registros dinrios de lipiera y desinfeccion,
tomande muestras de les superficies que
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tengan contactadirecto con el slimento y de
manes de los empleados pam los anali
nleJluing!Lﬂs los cuzles podrlan ser
mensual

Asimismo, se debe reslizar una inspeccion
senersl para obtener carclustanes y corregir
deficiencias!’

Los restaurantes deberdn contar can servicio de
agim potable de |2 red piblica mantemtendo ur
clorolibre residualde 052 1.5 pprr y evar ur
registro de control de clora residual daria. B
sumiristro Sefa permanente y en cantidad
suficiente, que permita aterder as actividades
delestablecimienta.

Los restaimantes que tergan s progin sistema
deabastecimies gua, deberdi contar cor
fa aprobackn y vigllancia de la Direceléi
General de Salud Amniental - Ministerin de
Salld

Las aguad residuales y del dienaje es
canraminadas con bacterias, virs y parsitos,
pir lotarta sl stahlecimientn dens contar com
un sistema de drenaje adecuade para manejar
tas aguas residuales que se oroducen y soportar
cargas maximas, Dichn sistema de avacUaciin
dens mantenerse en buen estado de

co ded Perd -~ CALTUR

funciaramientn y estar orotegido para evitar ol
ingresn de roedores e insectos al
establecimbento.

Fs necesario fimpiar v quiter [a gress
periadicamerte, fnstalands trampas de grass
para preventr la acniulacion de ésta y evitar
que el drenaje se obsiruya ya qie aodrian
causar problemas de contaminacian y mal plar,

Ge debe identificar y distinguic &n forma clars
los tubos de todo el sistama de evacuacién de
aguas residusles y los Lubos que levan aguz
potable.

Fara facllter es actividades de higien e el
dred de cocdna, ¢l oo deaerd cortar con r
sistema de evacuacion pasa las apuas
residuales.

TR, B A GEZO0NA NS Hoem SRR DEE E

iRt o ReSEUANSS  Senicioe ez, A 365 1

? LR, HE BB 2N0TIHSA- Moz Serilerin pren ¢ Turd e ienio de Restouraries 3 Serdcioe plaas, Ar 45
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Pari la elimiiecion de Los-residaos solides se
dese contr con recholentes de material
RlésTicn A orusbe de 2gus, de plagss, can tapas
seguras, oscilante a pedal para evitar tode
contacta con las manos, asivimo deberan
tener (ma holsz de plastica en el interior, de
preferencia de color negra, para remover 1
batura y hacer mas factl a imstaza,

€5 recomendeble que se utilicen recipientes
diferencizdos pare residucs salidos

Los reciplences plasticos v la zona de
alimacenamients de residuos deberdn Lavarse ¥
destrifectamse adiariol®

Las manfpuladores de alimentss ejercen una
influsncia rotable sohre la higiene de lns
alimentos, por lo tanto es imporlante que
mantengzn un alto grado de Hneza peronaly
vistan fopa protecior adecuada,

El control médico periodica de los

Dindegradanies {desechos orgénic
nndﬂglﬂda\si oapel, carten, vidria, plstion).
n 3 or, servicis Sigignicos y
malqmermmiugardmm se generen residuion
salidos, deberan rolocarss reciientes an
cantidad suficiente, y usicartos de maners
adocuada para que’ no contamiaen los
amblentes,

Los desecos se denerin retiar de les dreas
de preparacion, tan oo coma sea posinle
para prevenic clores, plagss y iz posible
eontarinacian.

Se consard con contenedores o colectores con
tapas, de taman suficiente bata ks eliminzcion
de lud residuos solidos, ubicados en un
amblente exclusivo. Dicha drea no debe estar
cerce de las Areas o orenarscion de comids o
dealmacenamie

HEA Hiems e =

de alimentos e
de Ix administracion del restaarante y servicios
afirees.

Datio que fa pravencian dela contaminacion de
los afientos se fundamenta en |z igiene del
manipulador, se dele tener en cuenta:

La salt deLos empleados ¢ b higiene shimanse
£ proces de: presaincien de sliventas s
ica. Los empleadas enfermas a portadores
deTnfeccionts U paedencronsmiise a otras
persanas atraves de los alimenzos, no deben
“rabatar en reasde preparschan de zlimeritos

Los resposasles del maneje de slimentos
deben comunicar inmediatamente A su
supervisar todo sintoma de fiebre, diarrea,

i, 47k 189
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gmitn, heridas irfeciadas, irritacion de
gargants y aslgiier contactd con personas
afectadas por entervedades pareckdas; de esta
maners los administraderes del
establecimisnto svisaran qus ingreser 5i
I siniomas artes sefalados.

i arm= Santens

co ded Perd -~ CALTUR

o Funcianiriont d Re:

FI manipilador de afimentos debe cibrirse con
vendaie las heridas por corte, quemadura,
berida Iafectada, eusrda esté trabajando cor
comida o cerca de |as supsrficies que entran en
contactn con los atimentos, posterormente
detie ser separado del drea y ressignado
temporalmente A fareas o dreas que o
requisran contactocon las alimentas.™

Los menipuladores de alimentas deser
manlener uma buenz higiene personal ya que es
la clave para la prevencion de las

Debén ducharse antes del trandjo, manterer el
canellalimpin, cortn o &n el caso 6e fas muteres
1o tienan largo, tenerln armarrada y cusieris
<o una malla piotectara o smilar, ya que ur
cabello sucio y suelio puede albergar
micranrganismos pat dgenos.

L= higieme de manoses probablemante la forma
més efectiva de controlar I contaminacién.

Existen tres componentes claves de a higiene
demanas parz el manipulador deatimertes

Contar con instalaciones y equipos
adecusdos pars  lavado de manos.
Eviter el contacia direct de las manes cor
Los atimertos listos para consura.

Anlicar el arncedimienta aoropizdo para el
lzvadn d= manos,

2

arten ¢ Servicice Anas, A 34°
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Los responsables del manefe de alimentas
deben prestar mucha atencién a lo que hacen
con las manos ya que actos tan simples como
rascarse la nariz o pasarse los dedos por el
cabello pueden contaminar la comida,

Antes de manipular los alimentos, (as manos
deben ser correctamente lavadas y
desinfectadas, por lo tanto se debe promaver el
lavada de manos de los empleados gue manejan
los alimentos, segin el procedimiento
apropiado,

Para lavarse correctamente las manos deben
seguir los siguiantes pasos:

1) Remangarse el uniforme hasta la altura del
codo.

2) Mojarse las manos y el antebrazo hasta los
codes.

3)  Frotarse las manos y Los entre dedos por lo
menos 40 segundas con el jaban 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 dedas,

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

&) Utilizar papel toalla para proteger las
manos al cerrar el grifo,

7} Desinfectarse con un antiséptico (alcohal
TOgrados)y dejar orear.
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El secado de manos

iede efectuarse de dos

Url\izﬂr!n:*mrlos higientcos,

maneras,a través de
dealiecaliente o apel walla desechable,

Loss
cuands 32 operan Epropizdamente y el ciclo e
saficlentemente (argo, asimisme, se considera
un mérodn rentable; s embarge su o
napropiado, Al secarse las manGs
perctabentey lueso secarse en la rogs, podria
causar problemas de recontantiiacion, va que

E\.anIrsu con las manos para Loser ¥
estomudar,

Fumar, camer o beber.

Limoiar las mesas o levanear los plat
suctas.

Barrer, srapear el pisn, tocar ditenn, sacar la
basura.

focar presdas devestiradetantal,

Tocar cuslquier ofra cosa que pueda

manos himedas conaminer las manos, como equipos,
mictoorgaism i supert pafios dé limpieza na
desm!?r adns

FI pﬁw\ walla desechahle e beneficioso
we la friccion dursnte el secado reduce
Salciomaimante. los Microorganimos o8 1
manos y puede drilizase oma una barers
cuandose cierra k2 (1ave del agua yse sale sor s
eria.

Es recomendable sscoger un dispensador que
no requisra que el empleade toque las
suparficies que podriay estar contaminadas,
<ales como dispersadares con censares de
movimients' o un dispensadar que
continuamente tenga papel oulla exauestn,

Parz evitar la recontaminacion e debe wtilizar
pasel toalla o dna barrera Umpic st
cutivdo se togue superficies como 1 lave del
aguA o |2 manija de fa ousrta det bano.

Se dene realizar un comrecto lavado de manos
desniiés de:

MR- Harms i =

Pasarse los dedos

Lt s larizas son dificiles de Umplar y podrian
refuglar oacterfas, per lo tento deben
manienerse cartas, imis ysin esmalte.

En et casa de cortes o lesiones en las manos,
deben cubrirve apropdmenls con vendas
limaias y & su ver debem urilar
i, Hleculis oo biSrES Par EHF Rt
vends tenga Cotacts con el aliments,

Las condiclanes que nromueven el crecimiento
de Ticroorganismas pusden redicirse 2 través
de |z wilizecion y cembio frecuente de
guantes, laandose 158 manos cada ez que se
camhie un par nuev. Lns guaves de alta
calidad reducen |z probabilidad que se rsguen
y rompan facflmente, on mas comodes para
utilizarymés faciles de colocary sacar,

i, 47k 369
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Se dehe ensefiar 3 los empleados que los
guartes son utilizados principalments pars
orateger 2 los alfimentas y aquellos que las
consamen.

Deber ser utitizados séle para algln uso
espetifico ¥ camblados cuanda sea necesario,
porejemplo:

b Antes decomenzar uns faleaditerente.

& T pIONTOCOMI 5= EAUCTen 0 FASEUEN.
Al menos cads 4 horzs de usacontinuo y n
£ mentedu si 23 necesario.

Después de manesar carnes crudas o antes
de mariejar comidas cocinadas o fistas pare
eleorsume,

El personal del drea de preperacion de
alimenins debe ufilizar uniforme limpin y
completa (batz, delantal, red, Lurbante o cofiz
que cutara completamente el cabells) .

Fl administrador dete asegurarse que los
responsables del masejo de la comida resaeten
tassleutentes recomendaciones:

Loz maniouledores de alimentos deben
colocarse ¢l wiiforme cusnds llegen ol
establecimiento, 7o debe Hevarse auesto
fiera del lugar de wratiao, asimismo dehe
cansepvarse Hployen blen estado,

£5 recomendable que se cambien ta ops
disriamerte o mAs a menwxo, yA qUE
contiens microbios  proveneries de fas
actividades y ambientes que recotren, L
indumenzaria en el &rea de cocina deberd
ser de color blanco pars visializar Tejor su
estado de limpleza. Los operartos de
fimaiéza y desinfeccivn deberan utilfzar
ropa protectora pam ingresar al drea de
preparacion. Bs recomandable que utiticen
uniferme de color diferente a los
maninidadores de alimentos para s denidz
itantificacion y evitar una comtaminacian
cruzads dirante lo oreparacion de los
alimentos,

Cualguier persona que ingresa & la zora de
preparacion de alimentos, dese llevar ropa
protectora, tales cora: mandil, gorra o
cofia que culran totalmert ol cabello para
evitar si caida sofire Ios alimentos, calzadn
de trabajo designado (108 de dso diari
padrian transferir contaminantesi,
antideslizante o sotas cuzndo las
operaciones las reguieran, enire olros.
Ejemplo: cuardo se preparan alimenios
para grupos d riesgo, coma nivos, enfermos
oanclanns, se debe utilizr prowctares que
ayudan a sroteger (o4 alimentas de goles
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provenientesde la nariz y noca.
Los manipulzdores de alimentos deber
utllizer un mandil o delantal de pléstico pars
operacinnes que requieran proteccion.
Eiemola 2o frevia o mie 17 piace ¥ ge
erdn quitar el mandil o delahlal cuarde
senejeemm e

Los manipuladores de alimentos deben seguir
ickzs normas nara evitar los matas habi

Fumar, comer, beoer, masticer chicle o
escupir en areas preparzcian de
allmentos (2 excepcles de los chet que
freban s comidas de manera aproplada).
Evitar  toser y estornudar sohre los
atimentos,

+ Uiilizer unas langas o con esmalles porque

fen germeres y desorenden particulzs

itos. o ngredientes con
las manos en ve2 de Ltllizar guantes y
aransilios como tetazas, papel film, ste.
Utilizar anillos, esclavas, relojes, aros u
atros elemertos que ademds de esconder
bacterias pueden caer en los alimentos 0 er
Ios equifas causandn Un probiems de salud
al congdmidor.
Urilizar lz vestimenta coma paho pars
limaiar secar.

o5 mamipuladores de atimentas siempre
denerdn acostumbrarse at

i arm= Santens

co ded Perd -~ CALTUR

Lavar y desinfeciar utessilios i superficies
de preparacion antes despits de
utiiizarios.

Lavar y desinfactar vafillas y cubiertos antes
de urilizarlas para serdr

Tomar los platos y fuentes por los bardes,
cublerios por el margo, vasos por el fardo
ytasaspor efasa

arie ¢ Servicice Anas, At 36°




Wantener la higiene y el orden principalme
Lavarselasmanas

nite o 51 cocing o expendio y
&5 de preparar losalimertos

Todo el nersaral debe estar entrenado en las Busnzs Practicas de Mamipulacian, = fin de o
sal.irridad de Lz comida en los restaurantes y servicios afines.

[a administracion del restajrante es responsanle de la caparitacion sanitaria de fos manipuladares de
alimentos, (5 cual tiere caracier obligatorio’y debe efictiarse pof lo menos cad= seis (08} meses, mediante
s prograsa que nchaya los Principlos Generales de Higiene, Buenzs Practicas de Manfpalacton de Alime
¥ Bebidas, ertre otras, pudiendo ser orindada oor a5 Municipalidsdes, entidades piblicas y arivadas o
personas haturales especializadas.

2runa cultura de

El propietaria 0 adriniscrador del et debera tomar medidas pora que todo el personal que trebeja
£ 51l orgamzacion raciba capaci continua; cadz entrenamisrto debe tener un objetive, f cual debe
Indfcas al Lranajadar qummm capar de realizat espués de terminar la capacitactan.

TR, L o R OB
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La Inocuided de los aEﬂncnms solo pucde
preserdrse aplicandn Buenas  Practicas de
Figiene, Buenas Pacticss deMam:lulsLmny el
sistema de-calidad HACCP, en cada una de los
procesos de ln cadena alimentaria hasta el
cansuma final.

Las actividades de tas diferens E’sarPas deben
estar interelscionadas, a fin de entre
cansumidar U slimenio ifocuo,

56 debe comprar s6lo a proveedores con iz
Bntima reputacion de ofrecer alimertos sancs
qise aplican Buerias Priclicas de ianipdlacion,
aprabados por la administracion del
restaurant

Asimisma, se dee llevar un regisira de los
proveedres seleccianades, 2 fin que sea
posible sfectuar cualquier fussdigactn o
rastreabilidad sobee Ia
productos. 81 13 conpra es s
seleccionarse (o5 lugares de comory e
1gualmente procedet al regfstr respect o,

5S¢ debe programar los entregas durante las
haras de baja ACTividad para tener tiempa de
revisarlzs y almacenarlzs rapidaments en el
lisgar aprontadn, 11 #moarea se debe  exigic
qua i recencit de los aliveTtos e o riesgo
[peseads, pollo, carnes, fristas v verduras) sex

durante las primeras horas de 12 madana, a fin
de evitar que el calor del mediodia genere 1
descompusicidn de los alfmentos,

Fl personal responszhle de 13 recepcion de |2
maters arima, deve-estar capaciizdo para
supervisar #l concrol de las opEracionzs en
toda |a caden alimentaria v contar con un
manual de calidad donde se detalle en forma
clara los requisitas de Los allventos de alto
riesga, Ejempla:

Verificars y registrard ol estado de
conservacion del vehiculn de transpo
o

os.
Repfsrar, o informacion de la materia
prima respectn 3 su procedencia,
desciripeion. compesicion, caraclersticas
sensatiales, perfodo de alnacenamients y
condicdanes - de. mancjo y_xonservacin
asados en os crilerios para

pieni sty
Venificars la temperatura de los alimenios
refrigerados para asegurase que los
sroductos de =lfo riesgo (pescada, carne,
Dolio) st entre (7 € y 5° Ly los praduc
congelrdas extenen-18°C amenos

S debe 1amAr @4 coenta que toda  mateia
prima gue viene del lugar de praduccion o
dmnalnon empacada £n cajones de ;la‘snru
uotra material, debe trasladarse =
pram—nen(e tavados y desinfectadns, Rropios
del establecimisnto.




Mo se debe aceptar paguetes dafados, gque

gotean, cajas rotas, latas abolladas ni
reparadas ya que los contenidos podrian estar
contaminados.

Se debe etiquetar todes los articulos
recepcionados con la fecha de entrega y
vencimiento, asimismo se debe tomar en
cuenta las recomendaciones de uso,

iy (N

© PESCADC
Debe recibirse entre 0°Cy 5° C.
Criterios para aceptar {analisis sensorial)

Color: Rojo brillante.

Olor: Agradable y ligero.

Ojas: Clara, brillantes y llenos.
Tewtura: Firme, righda.

Criterios para rechazar

Color: Agallas oscuras, grisacen, opaco,

Olor: Fuerte olor a amoniaco.

Ojos: Opaces con orillas rajas y hundidas.
Textura: Plel suave que queda marcada al tacto,
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El pescado fresco debe almacanarse con hielo
molido y wantenerse sin sgia, para lo cusl se
deberd ‘cuntar con un depdsilo cupo sisteme
permita evacuat of agus.

Ho debe utilizerse pescado recongsiado, e decir,
pescato ya congelado, descongelado y
nuevamEne congelado. L pescadn recorgelado
presenta cames plandas, mustias, olor Acide y
color eteruado,

Dene recibirse entre 7 © y 5 C las almefas,
mejillones y ascinres.

Criterlos para aceptar (andlisis sensortal)
Olors Armzr, agradante, ligero:

Canchas: Corradas y s queorar
Conteian: Sl estan frescas se recibirinvives.

Criterios pararechazar

Olar: Fusrte olor como  peaseada,
Conchas: Abiertas y quebradas
Condletdn: suercos alliegar:
Tewnure: Delgacla, pegajnsa aseca

Ho we deben mezclar las diferency

ntragas,

tan formados por los camarones,

cangrejos ¥
larigostas.
L3 langosta entera debe squirise vive: coma

de calidad. Sers satisfactoriz frientras
e 4o e derTeriva, & hasico Ui
valisis sensorial pars evaluar a las langostas ¥
cangrejos,

Dee reciiise entre* Ly ¢,
Criteris para aceptar (andlisis sensorial)

Olor: 4 mar, Agradasley tigero.

Conchas: Duras y pesadas en lzs langastars y en los
cangreos,
Condicion: 5 estan frescos se recibién vives y

himedes..
Criterlos para rechazar

Olar: Fuerte olor como 2 pescada.
Conchas 5

Condi
laeala.

fuertos 2l llegar, lalasgosta no enrosca
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Debereciiise ahitre 0°C y5C
S debe verificar ios sellos de calldad er las carnes,
Criterios para aceptar (andlis's sensorial)

Calorde Iz carnederes: Rojd cerezabrillante.
Cotordel cordero: Rojoclar,

Coler el cerdo: Resartn clara, arass blancs,

: Firme, cuanda se tocs vuelve a 54 posicior
ariginal.

Textu

Criterios pararechazar

Color: Cate, verde b plroura. fancras blancas o
verdes

Textura: pegajosa, mohosz.
Ermpaque: Ervotiuras suctas, rotas,
Olor Agria, Fézida.

Debe recibirseentre 0P Cy 5°C,
Eriterias para aceptar (analisis sensorial)

Colar: Coloracion uniforme.
Textura: Firme, cuandnse

wuelve a s posician
friginal.

Olor: Nilvguo-

Criterias pararechazar

Colar: Plrpura o verdoso aliededor del cuello o

pantzs delas atas.

Text
Do

Ure: Pegajoss.
Artoriial, desaaradable.
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Sl se debe comprar provesdnres 2protados.
Criterios para aceptar (andlists sensorial)

Ol Hinguna,
Cascarares: Firmes, limpios, cuzndo se romae 1=
yema se martiene en el certro,

Criterios para rechazar

Olor: Anormal.

Cascararas; Sucios, se quisbran ficilmente, lzs
claras se eszarcen o son muy liquidas

Es reconendanle utiiizar huevos pasteliizados
para las preparaciones en gastelerfa; salo utilizar
haevos naturales para aplicaciooes de serviclo
Individual.

Todos s nuevos debiarén ser refrigerados a une
Temperaturs, de 4 C (407 Fi o menor én todo
mamento,

Leche, mantegulie y quesn.

Fs recomendable comprar pradictos pasteuri_
zEd0s.

Criterios para aceptar (analisis sensorial)

Lecher Sabordulee,
tiartequilia: Sabor salado, color
Teturz: Firme,

Queso: Sabar tipica, textura y calar uniforme.

forme.

Criterios pararechazar

Lexche: Adria, ararga,

taartequilla: Agris, amarga, color desigial,
Texlura: Suave.

Quest: Sabar sgrio, textura yeolor desigual,
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La mayoria de frutas se mantienen refrigeradas a
una temperatura de 7° Ca12° C, los productos gue
no requieren refrigeracion son las manzanas,
peras, bananas, paltas, frutas citricas, ceballas y
papas.

Criterios para aceptar (analisis sensorial)
Apariencia: Ausencia de manchas.

Color: Unifarme.

Textura: Firme,

Criterios para rechazar

Apariencia: Presencia de manchas.

Color: Desigual.
Textura: Blanda, flacida y marchita.

ALIMENTODS EM

Se debera eliminar y nunca se deberd probar si el
contenido det alimento envasado contiene espuma
oun liguido lechoso,

Criterios para aceptar {analisis sensorial)

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

Criterios para rechazar
Apariencia: Abolladuras, falta de etiguetas,
extremos inflados, sellado defectuosoe, presencia

de oxido.

ALIMENTO!

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

Se deben recibir & una temperatura menor de 5°C
o masfrios.

Criterios para aceptar {analisis sensorial)

Apariencia: Empague intacto ¥ en huena
condicidn.

Criterios para rechazar

Apariencia: Paguetes rotos o con fecha vencida.
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S devers recibir congelados a 18 C.

Criverias para aceptar (anafists sensari

Aparienciz:
condicion,

Evpague Intacto y en buena

Criterios para rechazar

Apariercia: Presenclz de luudm congeladas al
fundlo del envase; eviden congelaio, es
decir, que (o ftPsrr\)gE\mm\ y In volvieron 2
congslar.

Calor: Anormat

Textura: Seca.

Los almacenes o drees de olmaceramiento
dioen ser de Taterial res ue permita
o el Nryplese, e rrontieree imples;
secos, veniil wtegidos contra el ingrese

I

vicio, msimismo lemia con
Reciianels eaateiase goeles

Se debe revisar reldsrmente |s Lemperatis
de las unidades y de los alirentos
almacenados, por L menos i vez por tuma,
Ltilizandn termam et caliaradas.

Mo es recomendasie macenar prodJctos de
Himpieza ni sustancias quimicas o toiicas &n
areas de almacenamienta de alimentos,

suenilles y equlpot de cocina, o que nomau
ofiginat conla; 6h quimica. Asimisms, n
so debe guardar "o Ias, Sebtache
estaslecimiento matertales Y equipos en
desusn o inservibles, ya que poadrian
conizminar los alimentos ¢ propiciar la
protfferacion de insectas y roedores,

Los alimentos deben mantenerse en sus
envoltaras originales y liMphas, o conservarse
en envzses aaados y etiquesades, con lafecha

recibieron, su cantenido y la fecha de
venimienta mara Lo cual se utilizers el méloda
de ratacion, lo Primern que entra es lo Primera
que sale (PEPS], ubicandalos en los sstantes de
acuerdn la fechs de caduridad

Los alimentos debes colocsrse en anaqueles o
carimas do waterial ficl de limomr y
desifectar, restitentes, los cuales deben
mantenerse en ouenes condiclones, ya que fos
alimentos no n estar en confacto con el
piso, sino @ una distancia minfma de 20cm. La
distancis entre hileras debe ser de 50cm. asi
como de la pared; \n! atimantos contenides en
saros, weder anilarse hasta una
d!Sla\IU? de nucm ﬂ!\ techa vy tener una
distancin entre 51 de 15 om, pars la dedida
circulacion del atre,

Pun evitar la contaminactén cruzads, los
alimentos de origan animal y vegetal deben
almacenarse por separeda, asi comn, anuelios
QUi CUEAEAN CON EnVOITUra 0 Cascara de Loy que
estan desprotegidas o fraccinnados,
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Los aroductos de pasteleria y resosteria deben
ser almatenades en equipns de refrigeracion
exclustis.

wamn 10 3limentos 10 estin completamente
de alracenarios; puedsn ser
rnlnraljm 0 bAndejas paco profundss pars
facititar elenfriamiento, wia vez que la comida
e ha enfriado 2 5° € o menos podran ser
almacenadas en los estantes mis alios del
refrigeradar y de lal maners que ¢l afre circule
alrededor de ellas, ya que ninca se debe
almacenar afimantas cocidos @ listos para el
consumo dehizjo de alimentas crudes: inclusa
de preferencla se deberia almacenar en
diferentes camaras, en una los alimentos
erudos y en otz los alimentas ya elasorados
que Luvleran cocclon 8 m, ¥ que van a ser
consumidos directamente, tales come
Eomidas, postres, heladas, atc

Les sanvlelas o recipienies almacenados deben
T cubientas y etiquetados, arectands la
Iecﬁa en que =l producta fue almacenado
despues de s preparaciun, de manera que el
més anciguo se utilice primer, aplicando zsf el

6 de primerze entradas, primeras salidas
IPLPS). Las fechas deben ser revisadss con
regulardad, & i de desechar la comida que
excede €l tiempe mAximo de almacenaTisnta
Ejemplo; ro debe guardarse en las camaras
13125 a0Mertas Con SU COntenido, esTe debe ser
colocadn en otro recipiente inmedistamente
despids de abierta la lata; etiquetarlo e
dentificario con nembrey fecha,

Les dreas de slmacenemiento refrigerido
deben ester e orden, mplas, luminodss,
fires de malos alores y mofes.

Se debe contralar y regitrar (3 tevpersra
prima (0 3 5° C & centro de cads pieza) de
1a unidzd utilizandn termametros colgantes en
ol drea més fie del fondo y £0 ol drea mas
caliente, cerca de o puerta; de igual manera
dehe controlarse y registrarse la erperatura
de |2 comida, al azar, ulflizando termometras
de sonda calibada de preferencla, Los
termomeiros deben ser calibrados
perfadicamente.

Se debe contar con suficientes instalaciones
frigarificas pars manejsr cronogramas de
entrega normates, asimisme La unidad no debe
estar demasfado lieng, ya ques! hay excestvos
producios impedica que € aire circule y la
unided se forzara pars Tantenerse friz, por lo
o las atimentos deben ser almacenados de
mENE e permitan WA circulacion
adecusda del aire, aplicandn también el
procedimients “lo que primero entrs primera
sale” [FERS)

M debe cubitesi Los ragillas de Les Unidades con
papel sluviinie ve que impedire que cirale of
aire fria; |a puerta dete mantenerse corrats el
myar tiemno oosiale para conservar el frio en
elfnrerior,




Losalimentas cocidos y crudes de allo riesgo icame. onllo, pescadn] dehen conservarse er: refrigeracion
a iz temperztira maxima de 4" €, y Almacenarse separados nara prevenir a contaminzeidn cruzada, si
e factible cads une en envases cerrados y etluetadoy.
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Es recarendssle que se almacens los
alimentos en el siguiente orden, dearribs hacis
anajor pescades, rollos de came everos,
carda, jamén, tacing, salchichas, came malids
de res, earne molidé de ccrda y pollo, Cabe
encianat que, los plezas grasdes de res o
denen exceder las 72 hores de refrigeracton y
otras tpos de carne, aves, menudencias las 48
hoyas.

Los ahimentos deben manceserse en sus
efvases originates, limpios o envuelios en
mareral & prusba de numedad, aosoraentes
fon tanas seguras ¥ con etiquetas bien

marcadas!®

Las droas de almacenamients congelado debers
escar en arden, limpias, fluminadas, libres de
mals olares y mahas.

Se debe controlar y registrar la temperatura
optima (18" C al centro de cada pieza) de la
unidad  utilizando termomelros, de g
manera dese. conbrolase y teglstranse o
temperatura de |a comida, al a7z, iritizando
termametros de sonds calibradz de
preferenciz, dichos termametros deben ser
calioradns periddicarente,

Las baridedas & ecipienics almacénades deben
estar cublertos y etiquetades, arectsands 1o
fecha en que el oreducto fue almacenado
dispisiss de 54 preparacion, de maners que s
uillice primern el s antiguo, splicando st el
metordo de primeras entradas, primeras salidas
(PEPS),

ks
HEINSA- Mo

Lexfecles dbaraarresidas rngde e,
& fn de desechar | ja gue exceds el
Hempomasit de abmacaramiento,

Las productos congelados deben consenvanse y
almacenarse nperaturas quée Los
mentengen Gptimamente congeladost o €3

locar alim lientes ya
que eslos ueden subr l Lempmm.. dentro
de la udnd y descongelar la comida
parcislmente, asimisTe, es recnmendaile
mantener: Iz unidsd cerada el mayor tiempo
pisiole.

Loy alimentos deben  man en SE
envases orlgirales, limpios o envuelios en
maserial a pruepa de humedad, absorbenies
con tapas segurss y con eliquetss bien
marcadss.

Las alimentos descangalados munca deben
volver a congelarse, toda ver que afectan la
calidad de la comida generando el crechmiento
de germents que o mueren al romento de
wolverlaa congelar®

Las ambientes desen mantenerse bien
acios, 1= humedad y el calor son los
fnayores aroblemas, por lo tanlo €4
recomendadle que la temperatura del elmacén
sea entre 10° C a 21° C y mantener una
hirmedsd relativa entre 50y 60 por cienta.
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Alimacere les alimentos en sis empagues
originales cuatdo sea posible, de lo contraria
desués de ahrirlos, almacene el producta £r
ervases sellados que estén claramente
etiquetadas,

for efemato: 108 alimentos en palvo fcomo
Narfres) o grans (come el matz) ast como el
armoz, aziicar, pan motido, feche en powo, té,
st se daber almacenar an recipiantas qus los
arateen delacontaminacion (U cantendor de
sldstico cor Lapay Debe disponerse de
estantes sobre los cuales se deben colocar los
materiales e irsumos (harina, arraz, ete. )

Las cocinas tlen disemadas hacen s focil el
trabajn de mantener ahimentos sanos ya que
facttitar 12 limpie2z y desirfeccion reducienda
fos peligros de contaminacion cruzada y al
consar cor |2 fliidez necesaria para &l proceso
de elanoracion, desde la preparscian previa
hesta el servida, disminuyends el Liemao que

tos alimentos pesan en fa zo7n de tempet

recomienda gUe la cocina cuente coff un Ares
sticiente para: sbasieced el niiners de
raciones segdr &l movimiento del
establecimienta, que exté unicada proxima
comedor y ademis cuente con thcl acceso al
area de almecenzmiento de las maierfes
primas.

Los espacios de la cocina deben esiar
distribuidos de Lz siguiente manera:

a) Zona de presaracién previa, praxima al rea
de almacén de materias primas, en lacual se
Hmpia, pelay lavalas materias orimas quetn

| intermedia, en 1a cusl
se efectin la preparacion preliminar como
corte, picadny coccian,

©) Zone de preparaciin final, en lo cusl se
concluye I aracian, servido y armaro
de lns platos o parciores { CANSUMo e
comedor,

S el espacio fisico no es suficiente pars
efecluar dichzs divisiones, se daberz

 Furclantiznio

feiaz Al 185
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\dentiicar al menos la zmna de preparacior
previa y pars las otres zones se hard une
divisian en el Hemon, considerando las zanzs
coma elapas, slgulendo Uns secueficlz
consscutiva a fin de evitar la cortaminacion
crada, Despuss de cada #taoa se debe
realizar la limpieza y desinfeceion del
ambierte y superficies que se emplearan en L
siguiente etap.

ELmaterial del mobittario de la cocina debe sor
lisn, anticorrostva, nn facil limaieza
desinfeccion. 5e contard con campanas
axtractors, s extatn ilacias i
enereiie pirinkan e dptln co i i de
Funios, olores y cubrir la zona destinada 2
cocclin; se hard en permanente. |
Hmoteza ymantenimberts.

i

EL equipn portalil, tal come el montada e
ruedas que los empleados pueden transaortar,
penite una mejor impieza que agiiel que s
irstzla en forma permianente. Bl equipoque o
s puede Mover debe Instalsrse de aners
que dsie y Las dreas chrcundantes sean Tacites
detimotar

Debe estar moniada sore patas oara gue esté
bor Lo renos a 15 ur del sueta o e pueda
enlacar sohre Ura hase de concr

FLmarerizl de 1os lavaderos dene ser de acero
Iroxiable ( otro material resiente y Ui, |2
canacidad ser: mcorde con el volumen del
semvicio v se mantendrén en ouer estado de
conservarian = igiene.

Los frsumos utfiizados durante la preparacién
denen encontrarse en sus envases ariginaler o
&N recipientes can Tapa de Usy el pars

alimertos, de facil limpleza ¥ destnfeccion,
debtdamente etiquetados o idertificados,

F5 recomendaie que &l comedor st b
préima a |z cocina, con una distribuc
Iwesas y moblliaria furclonal qué permita =
ageciada circulacion de las persanas,
asimismo el acceso deberd ser amalio 2 fin que
aarafitice el libre transita de (o8 comensales;
185 auertas debenabrir acia afisera,

Elmaterial del mabiiariodel comadar debs ser
resistente; de féeil limaieza y manteneise £
fuen e<tadn de Concervacion e Rigiese.

Si los restaurantes exhiben - allmiento
preparados en el comedor, ston dederan ser
conservadus en equisos o sistemas gue
permilan manienerins & temperaiwrs de
seguridad, debiends Lzmbiér eviter durante o
distriucion ta contaminacion crizeda el
Intercambio de olores. Dichos equines o
shatemas (vitifnas refrigeradas, entre otrag),
deneran mamenerse en buen esado de
funcionzmianio, conservacion s higiene ysarar

de s exclistia para aimentas preparadas

Ateiaz, Ard 26
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Ul persorial responsable de la preparacion de
ﬂlIlnc‘\Lus debera estar optimamente
en las buenas practicas de
mar..pulamun de alimenios, asimisma es
Imponante que (x5 Areas de preparaciin se
encaercren limpias, ordenadas v libres de
desperdicios, Fr talsentida, antes y despuss de
cads preparscion debe lavarse
culdadosamente fa superficle donde se trabzje.
o peedara las alimentos, asicoma los Utecsilios,
los cuales ademas de Himpios deben estar
Duen estadn de canservacian

Cabe precisar, que al preparar los alimentos
dese seguirse los principios bastcos del control
de tieTo v temperaturs, asimismo tarar
medidas preventivas recesarias pars evitar Lo
contaminacion cruzada,

hsegiese que fas comides rcas en proteinas
que va utilizar en lzs ersaladas, tales como
Buevas, poll, &y attas cames 5 cocinn,
se Pnfnem y almacensn adecuadzmens,

s irmportante controlar y redsstrar los tempas
4 Betgbimins dotival ekl
arocesos, parz lo cuml se debera contar con
siyaiflciiaralio e ki i
recepcion, almacen, reoaracion y servidoj;
asimismo &5 importance capaciar al sersanzl
wa la aplicacian de dichos cantrofes. Por
efemalo; el personal debe saber que T
mperatura en el |terior del alivesto e
diferente gue en sy superficie y ta medicion de
la temperaiura se efeciuars conel ermametra
correspnndience, en el ceniro del prodicta
asequrando 60°C en elinterinr

Los reaistros deben efectuane de masera
fnmediatz, uritizendo farmatas de control y
colocandolos sobre osequisos.

Cocine, mangenga, onfte y. recalenic
alimenitos enforma adect

3

Cuando callente s enfrie comida, evite la zona
de ey de empsetura (3 G 601 . rnte

asimism

0872 1 preparackin del da (e no 6 lce de
Inmediato, deben conservarse en refrizeracian
y prategiedds fsta s coceion o servido

£y recomendable preparar la contidad
nEcessria e comids pErE o tenerla A
temperatura ambiental durante demasiade
e

PO,

wis
e T o QU pervanezen més 6
cuatrs homs 21 1 20na de temperatur de
peligro (G Ca6l C).

51 el alimenta: ¢ prevismente congelado se
deberd aumentar el : pode coceiin.
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Como tomar la temperatura a diferentes alimentos

Producto Método

At ey v Inserte el termémetro o [a punta directamente dantro de la

Z ¥p parte mas gruesa del producto (usualmente en el centro),
Alimentos empacados Inserte la varilla o punta de prueba del termémetro entre dos
{refrigerndos y congeladas)  paquetes, teniendo culdada de no punzarios.

Inserte fa varilla o fa punta del termometro hasta por lo menos
Leche y otros liquidos 5em, No deje que el termémetro o la punta de prijeba toque
Tos ladas del envase.

Dobile la bolsa sobre I variila o la punta de prusba del

Leche o liquidos 2 granel Kornathira.

Inserte Ia varilla o [a punta de prusba del termometro en el

Martscos vivos medio de [z caja, entre los mariscos.
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Pautas genarales para usar los termometros

Mantenga limploslos termémetros.
Debe tener  la mano uma cantidad adecuads
=rmimetros Hmpios y desintecados,

Caltbre @l Termametro con frecuancia para
asequrarse que sea exacta.

Se debe hacer antes de c2da turo, antes de ia
entrega e cada dia y desues que sufran un
golpe 0 alterzcioncome por elemolostse caen,

Munca ulilice wrmametros de cristal lleno de
mercurion alcahol pars medr temnertiras de
las caridas.

La cantidad de alimentos sobre las mesas de.
trabajo, debe ser de aeverdo a la capacidad de
1a sugerfice de dichas meses pare evitar la
caidaaccidental de losaliTeatos al piso

En cas0 que fnse tllicen de fnmediam
alimentas picardos v trozad = el iz,
deberén conservarse en refrigeracian y
protegidos hasta s coccton baervide.

Fritasy vegetales

Las frutas y hortalizes deberan ser o
U snwase ‘original y ser trasladar s jabas
orovias del establecimienta, limpias ¢
desinfectadas, " lavadas con pgua
potable corriente; segin  corresponda, las

hortalizas se lavarsn hoja por hafa o &1 manojos
5aj0 el chorr de agua para retirar fa tierra,
huevos de pardsitos, Inkeclos ¥ olras
contaminanies.

Luego de ser lavarss, deben ser desinfectadas
con 10 gotas de (&9ia &n 1A 160 de agua en
COntACto HoF 3 mintos o con una soluckn
yodada U efrs productos desinfeciantes
aurorizados sara tal fin, para peateriormente
enusgarias con agua posadle antes del
almacenamienta.

Asegiiese que las frutas v vegetales no estén
&n conacta can mnpmnps que han sido

sstzs 2 came y pallo crudo, asimisma
b estar Iejos e los alimenos Hetos para
consumn.

Las verduras no refrigeradas deben
almacenare en reciplenes ventilades o en
jabas sohre plataformaselevadas.

Carnes, pescades, mariscosy viscers

Fl #rea de cortzdo de carnes debers estar
limate y Ubre de melos clores, st como de
acumulacién de envolturas de came y otros
desperdicias.

La tablas de coriado y atros equipos {mesas,
mnledoras, rehansdoras, sieras de came,
cuchillos deshussadar ) deberin estar
en baenas condiciones, 1brés de rajaduras,
aguieres o cortes, asimisma dederin estar
limpiesy desinfectados, s 1o estan en usa.
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Se deberan lavar con agua potable corriente
antes del proceso de coccicn, a fin de reducir la
carga microbiana.

La carne cruda en espera de preparacion o
procesamiento esta en recipientes,
almacenada ala temperatura apropiada.

Deben manejar con extremo cuidado las huevas
que rompen y combinan en un  recipiente
comin, ya que las bacterias que tenga un huevo
pasarian a los demas. Los deben cocinar de
inmediato o permanecer a 5° € o menos

durante dos horas. Antes de wvolver
utilizar los recipientes, deben lavarse
desinfectarse.

-

Utensilios

Les utensilios gue son utitizades para cortar,
trozar y filetear alimentos crudos, deben ser
exclusivos para tal fin y codificados, de
preferencia, por colores, asimisme  deben
mantenerse en buen estado de conservacion e

higiens
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Cuando fa comids congelarlz, se descongels, s
expone 8 la zona de temoeraiura eligrasa,

Existen cuztre métados aceplades parz
descongelar lesalirent

a1 Descongelar la comida an &l refrigeradar 2
temperaliras de 5 C

i Poner el producro congelado bajo & chorm
de agua potable 3 una temperatura de 71° C
amashaja

ciDescangeler en el horma wicraaridas, sole sf
seva acocinar inmediatamente.

d)Descongele como oarte de los
aracedimientos de cocedon siempre que el
prodicto slcance st tempsratien interns
Yiniml Fiempla:

one en coccion para descongelarlo,

e:((!ﬂol“!‘e‘\(e puede tener asarencla de.
estar cocido, pero en el centro pusde estar
crado, conlas bacterias presentes.

La materia prima o el alfmenta preparads ue
haya sido descongelsdo, debe atilizarse
Inmediatamente y de ninguna menera se
volwerd & congeler, ya que este proceso
perjudica 1as tejidas y produce perdids de
humedad, aumentando el potencial
crecimieato patégeno y (o producclon de
oxinzs en los alim parencialmente
exiticos.

Una vez descongelada (o camé, pollo, péscado
v ntros alimentos potencialmente de riesan
deben conservaise a 4 C o bier recatentane s
més de 60° C para prevenir 2 actividad
microbiana’”

Durante dicho pr 7cmwm tficard y registrard
regularmente los Gemoor y temperaluras
wleanzadas vor los n\l-‘rmws de la forma
sgulente:

1) Grandes trozos enrollados de carnes y aves
denen slcanzar en el centro de |2 pieza una
amoleta itemperatirs por encima
d? los 807 €] la cual se verificara al corte o
conun termonetro para alimentos, Se debe
wedir 1z temgeratura interna en 13 narse
més gruess del limenio 'y {omer por lo
renos dos medicles en diferantes lugerss
2] Calaredo fos eambins de color, alor y sahor
sean evidentes en las grasas v los acsites
utilizados para freir, deben camb
inmediatamenze y ne deben eszar
quemados.

Cochna tos alimentos o ls tem seretura interna
minima requerida, es la Onica manera par
eliminar micraorganisTos, perano destruye iz
esporas. y Lodnas que los microomganismos
producen,

El maneja salubre de los zlimentos antes de
cocinarlos s esencial para prevesir el
crecimtento y la produccion de esporas
ifas?

"1 L FIE 35320054 NEA - Bz S teri pera el Pl et o Tlasiinaiss y Serviuius A, AL 234
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REQUISITOS PARA LA COCCION DE ALIMENTOS ESPECIFICOS

Producto

Temperatura interna
minima para la caccidn

Otros requisitos y recomendaciones
para la coccidn

Relieng, carnés relienas,
gulsaces v platilies gue
combinan, comi
cocinada yeruda,

Puerco

Jamén, tocing, carnes
Inyeciadas.

Carnesmolidasaen lajos

Carne movda de res, de
PUErc, pescado en lagms,
animales de caza,
salchichia.

Relio o assdo o= res y
cerdo.

740 por 15 seguncios

74" € o0r 15 seguncios

63" € por 155eguncios

6B Cpor 15 sequncias

63 Cpor 15 seguncios

L st Tayor e
microGrganismas ue olras Cames y or eso se

debe taner mis cuidado al cacianas.

L e
calor liegae hastn & centro de (a carme, L rellena
se debe ocinar par separada,

Esta temperatura s suficiente para eliminar las
larvas de L Trichineiln que pueden infestar el
puer

Al moler L carne los microarganismas que estan
En (a superficie se mezclan con &l resto de la
came, eca se debe cociar apropiada y
complesamente,

Las temperatiras ntermas mininas alterativas
park cocer catmes motidas o
88°C por {5 segundos.
86°C par | minsts

53" C par 3 minutas

Las tempemturas tamas minimas alterativas
paracace rollo oasace de res y puerce son:
52°C por 121 minutos

57" C par 77 inute

57°C pur 47 minulos

55 C por 32 minutos

59" C por 19 minutos

60° C par 12 minutos

81"C par B minutas

61" C par S minutos.

53°C par 3 mites




REQUISITOS PARA LA COCCION DE ALIMENTOS ESPECIFICOS

Producta
Filetesderes
Ternera
Covders
Animates de caza criadcs
comercialmente.

Pescace

Allmentos. que contienen
pescado

Huevos en caseartn
Parnservirde inmediato

Vegetales

Mimentas potencialmente
peligmsos cocinades en &
hernamicroondas

Carnes, aves, pescado
805,

£3°C par 19seguncas

Temperatura interna
minima pars la coccion

63 Cpor 15 segunsar

63" Cpor 15 segundos

63" C por 15 seguncios

74T défalos reposar 2
minutos despuss de
cocinarlos.

Otros requisitos y recomendaciones
para la coccidn

Los rellencs se ceben choinar 3 4 C
durante 15seguncias.

EL peseado gue fue melido, cortada o picado se
debie covinar a 66°C duraite 155egundos,

Al eocinar fuevs a \a oren, solo sacue los que
necesite. Nunca ponga Lapis o carlones de huevos
cercade aparrilia o (aestufa

51 Las h\.le»icsse Eacinan e guardan paraservirias
, 2 deben cacinar a 68'C. curante 15
segmmv mantener a 60°C

Los platilioscon huevos s= ceben cocinar a 74°C.

Lo vegetales que s corinany se mantienen Lsios
paraservirios debenestar a 60°C.

Cubra by comida. Amitad del proceso de coceidn
higala girar o agiteia. Después ce cocinarla dejela
reposar 2 minutos. Revise (a temperatura interna
envarioslugares.
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& Fl recipients en que estd almacenada |z

comida; por efemple e acern inoxidahle
tranmstlere ol calor mis rdpilo que el
plasticn, astmisma, las sartenes menos

Cunda la comids que se acata de

no
va servirse de inmediato, ex esencial que l=

enfrie 1 més pronto posible.

Metado de enfriamients de unaetapa,

Lo Entos oncinados se deben enfriarde 50°
Ca5°Cdentroded horas.

Metodo de enfriamiento de dos elapas:

Se deben enfriar de 60° C a 21* € en menos de
dis horas y luega de 21 * Ca 5%C menos de 4
rinras.

Tambtén hay otras consideraciones qui deben
tomar en cuenta oars enfriar la comida
rapidamente:

La canitidael ﬂ[ cairifda que va a enfriar, el
grosor del tiene un papel my
imaariani= en cunia al temoo que e
receska para que se enfrie. Por eiemplo:
una ol graiide de guisado de res puede
tomar hastz cuatea veres mas para enfriarse
e U TeLiplente L mitad de orande.

» La densidad de ls comida; entre mids denso
sex el producto, se enfriard mis
tentamente, Por ejemplo: Los fréjoles
tardan mas para enfriarse que el caldo de
vegetalesyaquelos fréjoles son mas densos.

pr 105 58 enfrien
s réipido qos Lzs mis arctundas

fio de ta comida qua va =
enfriar; divida fas piezas grandes de comina
en plezas mis pequerss o divida tos
fecipientes grandes de alimentos en
recipientes mas pequefios

2l 1

Utilice 2aio de agua helada; después de
dividir 1a comida en porclones pequefias,
ponga las bandejas en agua helada y agitelas
Trec e ntemente,
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agregue hiels o agua heleda como
ingrediente

b Los reciplentes con funda de vapor Lambién
pAuedenservir para enfriarcamidas.

Agfte & comida sara enfiiaria mas rpfdo,

Cuando estén listas las comidas para servir,
mantenga las camidss frias siempre 3 menos
de 5°C ylas comidas calientes a temneratiras
mayores da 60°

Brepare y coctne solamente | comida que va
arenun periado corta.

Calienté |a comida a 74° €, luego pasela al
equipa para manienerls catiente, sélo uilice
2quipas que mantenzan caliente [a comida &
U teTpersmra de 607 . Ho 58 debe urilizar
e ner caliente fa comida,
paravolver arecalentar,

Mantenga cublerts la comida ya gue al cubrins
retiere el calor y evita qle contaminanies
caigan, asimismo agite én niervalos de tempo
pAra unifarizar &l caior e (a comids. Mids 12
temperatura y registrela por o menas cada dos
hioras, Deseche la camida caliente despugs de
custro horas

Munca mezcle comida recién oreparada con

% ML 355 200500 NER - Nt
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comida que espers que Lo sirvan, puede cousar
contaminacion cr

Selo utilice equipes que mantengan fria lx
OMA & UNA TEMPEratura menar die 5° €, & T
de arotegerla de contaminantes. Usilice tapas
acampanas f mida | temperaturz inferna de 12
<omida por o mens cada dos Roras.

Hurce cologue en forma directa los alimenios
en el hiely, solo fruiss enleras, vegeuafes
crudos cortados, Los moluscas san
ucRpciongs.

Les vitrings en que sé urliza e hielo deben
nerina slida pars el aga.

Lave y dednrecte ke bendejae  de goleo
desoues de cada sa.

Los alimentos se deben recalentar nasta
slcanzar una temperatura interna de 74° C
durance 15 segundos en menos de dos Sorms: 5
noalcanza esta temperatura desechela.

e descartarin Lol aquelles slimentus

recalentados que o

Mmacene en ts equipos de frio, fos limentos
crudos teparados de loscocinadis,

vl s Tlastenaiiis y Sersdulos Afries. A 280
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Prepare las carned, pescados y las aves o
&n Ares separedas de tas frutas, legumbres y
de alimentos cocinados. §i nn se tiene =spacio
suficienta pare E33% © ZONAS previas
separadas, preparar estor alimenios en
diferantes hor

idas

Se debe aslgnar unequips especifico para cads
tipde produce.

Se recomienda Hlizar Lablas de coriar
cfferentes, Una para carmes crudas y otra. pars
insumas listas para ser cansumidos. Fjemplo:
Blanc: Insurros lstos dara ser consumidos,
carmes cocldss, fristasy verdaras lavadas
Qscuras; ames Cridas, mariscos audos, aves,

Sk‘ deve I1rl‘b|al y desinfectal lodes fas
trabalo; el uipoy

des:ups e cacla o, Framala: Los eucillos de

cocta deber enjuagars: cada vez que éaios

sean utilizedos.

Los trapos y las tosllas que se utitizar pars
fimpiar los derrames de comida no se deber
utilizar para nada més, es recomendable que
dichos. ‘rapos sean de diferentss. colares y
tengan U codigo refacionadn con una tarea o
n drea de preparacion. Desauss de cada uso,
los pafias denen enusgarse y fEmojarse enunz
salucian desinfectante,

#regirese que Ing empleados 5o faven fas
tarsas que lleven 2 cabo.
Efernpla; cuando manejen carne cruda  se
deden lavar las manas antes de empezar una
Riievitarea.

= CALTUR

La persona encargade de servir a los
comensales deberd observar rigurosa higens
persanal, en especial las manss (s corias ¥
fimoias) y evitar malos hehitos de higiene

£n el servido de (o8 atimentos s ermaleardn
urensiling exclusives de esta - actividad,
praviamente lavados i1 desintectados. En caso
éstos se caigan 2l suelo, na se ulilizardn
ruevamente antes de lavary destifectar,

Antes de porer los Utehsilios sobre ta mesa o
Gear Ls comida, ol mrsmul encarsado debierd
saber efectuado el respectivo lavado de
manas.

Los cusierios v wtensitios se tomaran por el
mango, colocEndnlos de tal manera que los
mozos Temen los margos y fo ta superticle que
Hene cortacto con los alimenzos; los platas se
tomaran por detajo o por Ins bordss; los vasos
por sus basés y tas tazas por debajo o par las
ass.
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Las ciicharas o ccharanes con que se serviran
tas comidas, tales como hetados o pure de paps,
seedeberén colocar bajo un chorra de agua,

5 con f5s
tras.

Fri ningdn cafo Los. platos o fus
preparaciones se colotaran Unos 5

Crndn Lo clientes ssrén semados y ses
necesarin limpiar las mesas, primens se deberd
secar los derrames cors un pand seen y loegs &
Vv con un pario motado e eitado en
salucion para desinfectar. Dichos panios o
an ulilizarse parg nada mas que impiar
losderrames de comida:

L0s alimentos prenarados que fio 5= sirien de
fnmediato desen guardarse en refrigeracion o
mantenerse callentes,

Ha se deben incorporar = las areparaciones
rwevas lzs pregaraciones del dis anterion
Exempla: se debe desechar porciones abiertas
de maynnesa, salsm, mastaza o mancequilla; el
pan y Los Bollas que no se hayen comido na
pueden volver a servirse & atros chientes.

56 debe evitar los dispersadores manuales sars
senvir az(icar, café soluble y praductos
complementarios a lo comida (aji wolida,
mastaza, mayonesa, salsa de tamate, etc. ), de
preferencia servir porciones  individuales
EnvEATAS COmErTIslmente.

Las cremas salsas no envasadas
comercielmente, dederin senirse deblde

mente refrigeradas, en recipientes de wso
exclusiva, de facil lovado, e bugn estada de
conselvaCion & hglene gue Ao trarsmitan
cuniaminacion, olof o ssbal @I alinentos

por cuddarvidhn gy previntavada.

Emplear los utensilios necesarios para
arantizar la salubridad de (5 comida. Fjemplo:
utllizar pinzas para oreparar las paneras;
utilizar guantes paraarmar os platos,

£l el presarada en el estabtecimiento debe
ser elanorado en base 2 agua purificada o
potanle y mantenerse en recipientes cerradas,
{icion y Buctakis. Gati survivm: cb
cichares, pinzis oeimilares, no e debe uelzes
utensitios de vidrio o (55 Taros. Nunca guards
hisla en recipientes que e utilizaroh para
alwacenal came, pollo, pescado crudo o
sustancies quimicas,

Pars el enframienta de botelly, copasuatro,
debse utilizarse hiela en base 8 ag.a pozante.

Por singlin otk la sersone que sirve los
alimentos debe coger dinero 2l mismottempa’

Mend: debe aplicarse el principle de les
Tempersturss de Seg eondicionss
estrictzs de nigiene, el servide de raciones
ebera concluirss en un perada mixivo de 3
horas

4 Amssurany s, Al 200
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Autaservicio; dan 3 los clientes fs naort unidsd
de elegir que desezn camer, sin emuargo debe
orategerse los alimeatos mediante el wo de
mediat campanas sabre s neesa del servida,
inicadas a ura alurs apropiada ertre |
comidz y Iz 9oz y nariz de los clisntes, 1z
cunles tmpiden el acercamiento excestva del
comensal. a los alimentos ¢ por la tamo su
posile. eontaminaciin con cabelios, saliva,
ropa, et

Autoservicio en la cual [as raciones san
servidas par un manipulador de alimantos: Lz
proteccan de los alimentos debe ser mayar,
1erfiendo er cuehta que no kay contacto con el
consumiidor, asimismo, se encargard de
recomendar a los clientes que Lommen platos y
cubiertos limpfon (renedores, cuchillng,
cacharast cuzndo vuelvan & serdrse enla barrz
decomides,

Pari -~ CALTUR

Se recomienda praparar y abastecer pequenas
anfidades constantemente, practicands el
método de rotaclén de productos, primeras
enitadas, primerss salides, de maners que |
comida mas fresea y tedga menos
probanilidades de cortaminacion; nunca
mezcle Ia comida recien presarada con 1a que
“az fetirar.

D preferencla fdentitiquen todos los sombres
de las comidas, adereros y de las ensaladasen
Ies mangasde Los cucharones

Mantenga la comida cruda separsda de la
comida_cocida, Fjemplo: utilice vitrinas o
barras de comida sepatadas pata comtda crudz
¥ para comida cockda, asl sabrd menes
probabilidad de contaminacion o

8.

Durarte Lo exnibicion de los alimentos en el
aueservicio se aplicars en forma estricza el
control de Temperaiuras d Seguridad, es decir,
rantener by comida callente mayor a 607 € y L2
comiga fria menor a & €, contolanda y
registrands 3 temperatira por lo menas cada
dos baras.

Servicio a Domicilio: deben cumplirse las
siguientes condiciones  higlénicas pare: el
Trarcporte de lascomidas:

Flcomtenidode s preparaciones estaran en
emyates desechables de arimer uso,
o Lag saisas de fabricacion ndustrial deberdn

principio de
Temperaturas de Seauridad, para locual e
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utilizar conteriedares térmicos pars su
iransporte 0 e caso de tiBmoos mayoresa |
tara.

Lon conteredores defiersn tener cieme
remeéticn y matenerse cermados o ur
sislema de seguridad que mo permita =
menioulecin a personzs no 2usorizadas.

Se distrinisivs las atimentos en o contenedar
evilandn |a confaminacion crizads enire
s,

B M i ko am bt rnoter oy
sErvide que

=l
HOWIE I onrSsin el dactn

Paraimpedirel acceso alas instalaciones:

Se deoe verificar permanen e el auer
estado de 1§ Ingresos del establecimients,
orotegiendo todas las aberturas haciz el
exterior (pberias, vemianas, com ’;
ductes de vertilacion, etc.), con malla o
cedazo(diastico o metalico). E]Emuto S|E¥.15.E
erpacia entre L2 osred y el
resguardatdn con cedazs .:usmm o muhum|
o can espima de poliuretana.

Ls distarciz entre el aiso ¥ las puertas o
ventanas, tanto en el interior como en el
exteriar, deberd ser mennr a Tom o de ciere
nerraticn. Se recomienda instalar laminas de
metal o de fle en\a parte inferiar de todas s
auerias que dan al exteriar dal local,

S ¢ Soilzri pioes o Purclonssienbs

la mzners de presetvar el interior de las
cocivas 25 mediante la uilizzcion de malias,
plertas de clerre werrnitico, entre olios.

F3 recomendante colocar tmmpas permanentes
enlugares de dificil access, t=niendo en cuents
que log ratanes pueden atravesar uwna abersura
de 12mm, ¥ Ias ratss jovenas, de T4mm. Estos
sitins serdr enumerados y graficados e Lr
plane geieral del estableciriento, ashmisii,
s pueden colocar refillas antirosdores e
desagiies, sifones y conductos.

¢ Serdidte hfeiuz, Arl 255
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Se debe fnspeccionar los alimentos y muebles
que ingresan al estzblerimiento, a fin de
axsegrrse que e Lranipo e hirgua plags,

De minguna mATerA debe permitirse e ngresn
de animales al estzblecimients o exwén cerca
delonalimentes, yaquepumen cozaminarios

Cuidade:

cebo o debe colocarse en forma
indiscriminada sobre anaqueles o en oires
|ugares dande puedan ser confundidas Fan ios
alimentos, equipos o recipientes, asimismo, na
debe colocarse directamente con las manos,

con pelos, parssifosa tra
dearigenanimal X

Para impedir (2 obtencian de alimentos:

Las instalaciones de menipulecion de alimentos
y las zonas de almacenamiento deben
miaeiarie Wiy, Grarndey
desinfeciadas regulermente, Debe oonerse
grah inieres £ 18 nigiene o 1os tonslon,
mobiliario y ambientes en general, asicomn &n
la cofrecta preservacion de los alimentos,
utilizando envases aproplades y uha adeciada
ubicaclon de los residuos solidos, los cuales
enerdn colncarse en bastrerns denidamente
cubiertoy y en un sitio con pisode concreto, de-
mido que estese pueds lavar

Lo irsumos deben guardsrse en ambientes
construidos con material resfstents al acceso
de dhverss plagas, sales como roederes,
cuesrachay, ele, &0, Lo recipfentes de
ffsumes. ¥ de affos. Srsduetos. debon
mantenérse bien cerrados, cutdando que por
mingdn marivn queden destapados (ng
recipientes o abiertos los sacos dealimentos

= St e pera o Pl e

sino & desechanles, ya quelos
lmmrvsmivrﬂ\nﬁ1ﬁt olordelas persanas.

Siempare se debe colacar avisos de adveriencia
de peligro en los puntos de aplicacion de
plaguicidas y conitar can un plane de ubieacion
de lps puntosdonde se hayan colocado, a fin de
efectuar ol resnectivoseginimienta.

Para reducir las dreas de Infestacion:

Se debe construir aatopiadamente la
edificactén y llevar un contral del
mantenimienta general de ¢sta en cuanio a
condicianes higienicas de las instalaciones y
correcta disposicion de los residus salidos.
Efempla: mantener los equipos alejados detas
paredes y procurar que exista cierta distancia
enre éxtosy el oisa nara facilitar la inspeccion.

Se debe evitar que Tas plages dispongan de
lugares de refugio y anidacian como fu
AR, 2EUjEros, Lrh!‘.as‘ esguings eseurss,
paredes. v techas fabos, eic.. & acumulands
materiales, Squipas L objetos fusra de uso sn el
interior o ex:sricr del establecimienta.

51 fuers necesaria la aplicacion de
rodenticidas, insecticidas desinfectantes,
estard 4 cargo de persoral LADAL“JLLIG quien

Lot Mooty Seridclos Afeise: A 404




wtilizard productos autarizados; dichos
productos taxicos deben estar etiquetados y
almacenados en up lugar especialmente
destinada para eal fin®

Se deber implementar mattas, puertas . de
cierre automiticn; proteger adecuadzmente
los alimentos; contar con 2onas de desecho
alejadas y una correcta dispasicion de los
residuns sbiidox: trampas de Ly uitraviniets

Una forma de controlar este too de plagss, e
reparands o selland la infrasstructurs dafada
(mayilicas), evitando L sxistercia de 7onas
esciras y de dificii accesn e los lugares dorde
almacenan alimentos, controlardo el
maneia de los reslduos slidos, restringiendo el
almacenamienta y corsima de alimentos en
vestuaos, cajones de escritorio, ete

g Nnass a0

Se debe contar cor fings mollas protecton
rejlllas en descuics, paredes resboladizes,
trampas preferentemente engomadas,
ultrasaridos, rodenticidas quimicos.

x recomendable disedar Lss paredes exterioees
lientes, restringir sil A0ceso y no permitiv
que aniden,

Unacacinz aseada y arderada puede reduir Lus
peligres de accidertes, tates coma resbalanes,
tropiezos, quemadiras, ejemplos; 51 se
derrama atgiin liquico e #lpise, debe lmpiarse
de (nmediats y colocarse Un avisa de piso
mQ]ﬁdo Los tapetss antideslizantes previenen
quie Las derrames originen reshatones: asimisma
blop i salpicar agua o beblds e el
aceite o grasz calierte para que dicha grasa no
salpique,

En ina. cocre exmer\ fuentes de calor, tales

hom Mo, et Il
r-mms mi Mas que repre: peligro de
Qeradures. ASITiSmo. pra Ftar incendhes,
s trabisjadares deben vigilar cuidadossments
3 Atimantos que se sstan cocinardn, eremplo;
el aceite o grasa colfente nunca debe dejarse
desaterdids, debe dejarse enfriar artes. de
frarsparcase.

Norria 52
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Es recomenahie (impiar (05 equipos te cocfiay
deventilacion alcomienzo de cada tirmoya que
catardn frigs antes delimplarios.

Los sitins donde se acumuls (3 grasa y las
superticies de las parrilias debor lmplarse con
frecuencla y no s deben tener articulos
inflamabies cerca de 1as llamas o fuentes de
calor

Es importante ssher y poner en précrica 1o
procedimientos de emergencia, primeros
aurllios y se debe contor con Un botiauin
Implementado para casosde accidentes,

Lo extinguidares deberin estar colocades en
stios de ficll accesn, cor clara fdentificacton y
préeimos 03 puetas deriesso

Las corexiones eléctricas deberan estar
empatradas oprotegidas por canaletas.

Los balores de gas  deben katlarse como
minime, alefados & 1,5 de (3 fuente de calor,

s Zpetos simodos y con bren separte son
esenciales para ajatores de cocina
debido al largo urmw que pasar de ple; apoye
plets  tapetes contra La fatiga imbien pueden
ser tiles

Moverse y estirarss cor frecuencha, 23 como (2
rolacian de tareas, pueder ayiar a los
trabafadores 2 Svitar (2K posturas estiticss y 2
fatiga, Para reducir la necesidad de estirarse
pars alcarzer 2lgn, los trabajadares deber
mantener cerca de si las articulos de uso
fracuerte y guzrdar los de usa meros frecuente
mis aleados, £ uso de Las técnices correctas
para tearsportar ollzs y otros articulosde cocina
pesados puede pravenir lesiones.

E1 i e mangas cefidas eita que'se pusdan
enganchar en asas de allas, periias de hornes o
estutas, 0 gue gueden colgande sobre acelte
cattentea Hamas,
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PIRAMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIS

Gestion de la inocuidad

150 22000
Sistema de Analisis de Peligros y
Control de Puntos Criticos
HACCP
Procedimiento Operacional
Estandarizado de Saneamiento
G Buenas Practicas de
Manipulacion
BPM Codificacion de los

productos Educacion
y Entrenamiento del
personal

[ PIRAMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA |
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El mantenimients de la higiene donde se
processn los alimentos es una condician
esencial pars asegwar & inccuidad de los
procllactos que allise elaboran

Una matiers eficiente y segura de lisyara caho
los operaclones de sancamiento es la
implementacion de F‘mLEd\WE’hDS Uperativos
Estandarizacios de Saneamiento

1Que son fos POES?

Son procedimisntos operstivos estandarizados
e dtscriben 185 Tatens de. sensamiento
{Himpizza y desinfeccioal, Se aplican antes,
durante y despuds do las ooprzciores de

elaboraciin de los alimentos

Fncada efapa de ls cadena alimentaria desde
Iz produccion primaria hasta el consumo san
necesarias pricticas higienicas eficaces, par
ejempln; el sabor, olor y manienimiento de i
calidad de la leche pueden ser influenciadas
por las pricticas Pigiénicas en a sala de
ordefio, asivismo, Lo conservacién de la
calidad de fricas ¥ verduras frescas. pu
depander de 2k cactones higicilcas de ot
cajas y envases que se ulilizan para 14
recaleccian y &l 1ransporce.

Cada establecimiento deve tener un plan

realizacdn para prevenir la contaminacion
directa o adulteracion dé los productos; pard
dichafmplementaciin, al Igual gue en los
ststemas de calidad, 1o selecciony copecitacion
del personal responsanle CIENEN fUTE
impartancia.

Fn linens generales, donde e elaboren
alimentas deberian disponer, coma minime, de
los siguienes POES:

{+ Saneamienta de Areas de recepcion,

denbsiuos de materias primas.

» Sanesmienta de dreas de preparaciin
T, nmn, mpwm ranajo).

cimaras frigorificas
mmgemlnras. mgelmm;

o Saneami 85 &7 cantarts con

alimentos, incluyende balanzas,

eontenedares, mesas de trabaja, uterailias,

guantes, vestimentz exiema, etc.

Saresmiento de lavaderas

Saneamisite de aredas, ventanss, techos,

zcalas, pisns y desagies de todas las areas,

Saneamignio de tanques, cisiarnas,
Anidefas, CAMpEns SxtrACtaras

Saneamiento de frstalaciones sanitarias v

vestuzros.

Sanezmiento de manos.

5 un sistema oreventivo de coifdad que va

&5crite que desering los Harios
qiee e Hevaran a cabo durante y entre las
operacines, st come |as medidss correctivas
previstas y la frecuencid con o que se

tizarla s alimentas, ex:




Plan Nacional
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Sistematico: |dentifica todos los peligros y
previene dificultades.

Eficiente: Concentra el esfuerzo del control en
Ios niveldes criticos de la operacian

Econdmice: Utiliza controles gque pueden
llevarse a cabo a buen precio, rapido y
facilmente como por ejemplo: la medida del
tiempo, temperatura v la evaluacion sensarial
(visual, tacta, olor, clfato, gusto),

Yeloz: Controles rapidos favorecen respuestas
rapidas en caso de necesidad,

En el lugar: El procedimiento es controlada en
el lugar por el ooerador, no por un labaratorio
lejos de la actividad.

Un sistema HACCP exitoso combina los
procedimientos adecuados para manejar la
comida, técnicas de supervision y archives de
registros para ayudar a asegurar que la comida
que se sirve essana.

El HACCP debe desarrollarse con una base
solida creada por los programas de pre
requisilos.

PROGRAMA DE REQUISITOS PARAEL HACCP

.31 CONTROL DE PROVEE

Consiste en establecer procedimientos
operacionales estandarizados para la
evaluacion y seleccion de los proveedores,

considerando criterios, tales como: calidad,
amplio stock, condiciones de entrega, atencian
preventa y post venta,

Asimismo, se debe llevar registros relacionados
al comportamiento histdrico de los
proveedores, Inspecciones en recepcidn,
examenes o inspecciones de muestras,
auditorias de calidad e inocuidad de sus
procesos ¥ productos en las Areas de
preparacion y almacenamiento.

7.3.1  EVALUACION DE PR

Se debe establecer frecuencias de evaluacian y
contar con evidencias de la forma de
evaluacion, asi como una lista de los
proveedores aprobados y actualizados,
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Las fistalaciones ¥ equines deben mastinerse
en un esiade asraplads de operatividad y
condiciones pars furrionar se4an la prevista,
facititar los otocedimientos de limpieza, svitar
13 COntamaCton e Ios alimentas y asegurar 1a
modidad del comensal; para o cual se
deberd contaf ©on un programa de
mantenimiento, Lyemplo: establecer
actividades v frecusncias de maienimiento de
imaguinzrizs, equipos € infraesiructura y o
esperarague se malogres para repararlos.

Ls fimpieza y mantenimients se dene
programar fugra de noras de produceion, 3 fin
que dichn process A represeate riesgos nara

5 asimismo,  culminados los
gos de mantenimiento, se procederd 4
Hplar 'y desdnfectar antes de fofelar las
operaciones,

e debe establecer an programa de calibras
i &qlpos de medichi, asmIsmo denciicar
los equipos que requieran someterse al
brograms controlar st estado, Dicho
programa deberd contener los siguientes
fremé: respanseblis, frecaendlas, verificacidn,
identiticacian de squinos descalibrados.

Trarzanilidad cansiste £n 2 caperidal de poder

genererun lstorial o seguimlento delprodict
adelante o haria la
ek Sfectivede Tl prsdubts desde
la recepelén, duranié el proceso productivo y
despacao.

Dicno procesn se fundamenta en los controles
realiz un sistema adecuado de
documensacion i registig generados a la largn
de la oroducchin y desoacho, tales come:
reglstras de  recepcion, kardex de alvacen,
codificacion de lotes, contral de despachas,
istros de Control de Punlos Criticos, etc,
los cusles deben mantenerse dispaniles.

Se debe establecer procedimientos
opeficionsles estardarizados gue detalle la
fornia de ateneion de quejas o rectamos del
clferre, que deberia tncluir el levantamiento
de infarmacian del reclamance, motivo del
reclama, prodc cuesfionuca § accianes &

Lz evaliacian de causas'§ tora de acciones
para evitar que vielva a seurTiy nos ayada s

Mejora conlinusmente a tawds de la
reLroatiinientacio
Cumpplir expectativas del chente,
awejarar (= relacion con el cile

El programa debe ser dirigido a tos
trabajadores de la emoresa y se debe

P
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estanlecer procedimientos operacionales

es:ardarizados que precisen las acciones de

capaciiacion a ejecular conlenidos, Constste en estublecer pracedimientos

frecuencias, resoonsables de  ejecician, aperacionles para e manejo de productes na

mECANITMOS de Svaluaciie, st conformes (materias privas, aroducto
pracesa, praducto terminado, devaluones,
Bre.), QU ncluye!

identificacion def praducto o canfarme
A‘LL: de almacenamiento temporal,

fones o seguir [reproceso,  retiro,
ds\'nlum\:n‘ sdiminacidn]

Se dehe estaslecer procedimis
Aperacionéles estandarizads pars L it del
prodiicTo del mercada #n caso 58 Neresano,
queincluya:

Mecanismos de alersay comunicacian.
tecaniwmosde retira.

Los micraorsankmas que mis conclenten al
personal encargade de la prepamcion de
alimentos son las bacteries, ya que puedsn
wr enfervedades de dos forme
5 son patogenas infecciosas
et an ks o s i
e alimento contaminadd con 105
Fiier
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Les microcrganismes necesitan para crecer: b A
Los microorganismas no s multiplican en
comidas gue tienen un alto nivel de acidez o de
alcalinidad. Las  bacterias patdgenas se
multiplican enalimentas que tiene un pH entre
4.6y7.5.

b Te
Los microorganismos crecen mejor en
temperaturas entre 5° C a 60° C, a este rango se
le conoce como zona de temperatura de
petigro.

Loz microorganismes mueren  cuando se
exponen a temperaturas fuera de |a zona de

Las bacterias pueden duplicar su cantidad en
unos velnte minutos.

51 la comida permanece en la zona de
temperatura de peligra (5°C a 60°C) durante 4
horas o més esta comida puede enfermar al
consumidor.

Es el factor que las bacterias necesitan para
crecer; cuando las bacterias necesitan oxigeno
se les clasifican comno aerobios v cuando no
necesitan axigeno se denominan anaerabios,
asimismo aguellas bacterias que para crecer
pueden hacerlo con oxigeno o prescindir del
mismo se les denomina facultativas.

> ia B Hu d:
Para crecer necesitan nutrientes La mayoria se multiplican en comidas himedas,
especificamente carbohidratos, proteinas, La cantidad de humedad que hay en una comida
uszalmente se encuentran en las aves, se llama actividad de agua (Aw} y se mide en

pescados, carnes. uvnaescaladeDal.
Los alimentos potencialmente peligrosos
tienen una actividad de agua de 0.850 mas alta.
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Tabla de dilucion del clore y detergentes

“alurmien e soppen 100ppm 200ppin
Litrosde-agus | Hipocloritn de sadio ab Hipotlarits te sodia al Hipoelarits ée ssdio ol
L £ 0% i ]
1 iml | 0sm | - 1k 4ml 2mt
5 5mi 2.5m| 0ml | &ml 19ml | womi
0 95wl | sl | 9mi_10ml 3ml | 20mt
(L} tdml | 7.8ml wml | i3ml STl | 3mt
b 1@ml | 10ml wmi | 20ml Trml | A0mt
Arend Productes Productn Quiimice Concentracién
Areascomunes:
SSHH LimanCH 5% (Dispensador)
-Oficinas
Cocina, bar, restaurante
~Pisas Jaisan liguido A% {Dispensador)
FParedes
~Supsrticies
Cocina, bar, restaurante DetergenteQ 0.2% {Dispensador) Zec por Lo
-Frutasy verduras
ihangs: Cotina, bar, bafas 2985 5€

£l Hipaclorite de Sodio | lejta) e¢ a 10%,de CLORG AGT VO { equivale a 100000080 de cloro)
> whi= YA X Cs
1000000 X P

= Valumen de hisoclarite que se debe adicionar
Wolumen, de aguz en litrn que se quiere arenarmr
Cancentracion de clora des
% de clor en fa solueion de hipoclorito de Sadia
romaimente es 0,10 = 108
0525 =5.2




Amanios
eualer o

Ventajas

#mplic espectr
Efectn residual,

Baja texicidad.
Inadaeos.

N corrasives.
Estables en el tlempa

Baracc.
Amplio espectros,
Actuacian rapida

Es afectivo on bajas

Desventajas

Requiersn tiempo de actacion (5 minuzos
s care e Los clorades,

Se wtilizan en mayares concemraciones en aguas

duras,

o efectn residuat
Les afectan el tempo y ba luz.

Musy carresivos con las metales

Pueden reaceianar con otros productas
arginar gases,

Fs menas efectivo que el clota:
= fe aun pH artfs de 5.

El color indica su

Es carrosiva para algunios metales s temperatira
amiade 49" ¢

Furde manchar s superficies.

Es mds care que el clorg,
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Détergentes: Conlienc agentes Lo activos
que reducen la enston suoerficial entre Lz
suciedad ¢ f detergente, A Susde panetrar y
suavizar (s suciedad.

I|m1|idani alcalinos: Son urilizades para
liminzr grasas. Fiemplo: se puede usar el
Hidréutdo de Sodio 2. 4‘(&|Empﬁralu\‘udoﬁu”&.

Limpiadares écidos: Son utilizados para
elimingr, sarros, cosiras de las maquinas
lavaplatos, mesas de wapor, enfre oomos
Bquinos.

Lipladares abrastvis: Estos limpiadores
contienen un sgente abrastn que ayuda A
elimingr la suciedad dificll de quitar, Bempla:
s utlizan en ofsos v para eliminar costras de
camida de lasartény cocina.

Parz determiner el tioa de producto & wilizar
para comaati una surledad, 25 necesrio saber
@ grada e acider o aicalinidad:

« Aetdos; suciednd 1norganice come: sarros,
cales, dxidos.

Tipo de prodictas; desincristzntes WG,
cristattzadar de mariol, vinagre,

* Meutros: suciedades medias ¥ bajas,
riestas de bebidas, comidas.
Tigo de productos: Jebones de mare,
wramooora alfombras, ceras.

» Alcalings; suciedad orgénics como: cerss
envejecidas, grasas fueresy medias,
Tipn de productos: limpiadores generales,
quita grasss, lejia, sosa caustica




SUPERFICIE RESPONSABLE FRECUENCIA MATERIAL METOTOLOGIA METODO

DE
LIMPIEZA VIGILANCIA
clipicRros. | Parsonal de - Detergents saca - Retirar log - Andlisis
lmpieza; grasa residuas. Micrabologica
JHONATAN < Esponja ~'Proceder al lavade | cada mes,
i -Agua poteble | con detergente y
Umpieza - Aguacaliente s | unaesponia. + Replitro de
DARWIN B5Cper 5 Enjuagar con agua | ceatral de
minutos. potable. lwvaca
Procecer aia desinfeccian de
desinfec: cubizrtos,
bgua caliente a
857 por § minutas
de contacto,
- Secar u orear.
Persmal e Después  de Delergenle sach, - Retiray 1oy Andliss
CRISTALERIAS | (fmpiezat cada usc i residuas. Microbinlogico
G Durante & ciay Procederal iavado | caga mes.
Supervisor de | al final del atebie || e cetmgentey
Umpieza; trabajo, - Agsaa B5°C por | una esponia. Registro de
DARN & MmN, - Enjuagada can contral dé
Agua patale. lavacs
Proceder ala desinfexcion de
desinfeccién con cubiertes,

agua caliente 2
B5°C por § minutas

de c 3
- Secaru orear.
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