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RESUMEN

La implementacion de un manual que contenga las normas de higienizacion en
todos los procesos desde la recepcion , almacenamiento, produccion y servicio de
alimentos y bebidas hace referencia a todos los lineamientos y a la correcta
manipulacion de los alimentos para un mejor desenvolvimiento dentro de la
empresa, el desarrollo de este manual tiene como objetivo ser un apoyo para lograr
asi una mejor optimizacion de los procesos desde la recepcion de los productos
hasta que llega a manos del cliente, teniendo como consecuencia el mejoramiento
de la calidad, estableciendo habilidades, conocimientos y aptitudes para el personal
operativo, lo que implica una mejora continua dentro de la linea de produccion,
beneficiando asi a gran medida a la empresa en cuanto a reduccién de costos y

evitando que su tasa de pérdida aumente.

Este manual se basa principalmente en la legislacion nacional para manipulacion de
alimentos y seguridad alimentaria impuesta por el ARCSA, en normas técnicas
impuestas por el INEN, en el manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y

en el manual de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC).

Palabras clave: APPCC, BPM, higienizacion, manual operativo, seguridad

alimentaria.
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ABSTRACT

ABSTRACT

The implementation of a manual containing sanitation standards in all the
processes from the recepton, storage, production and service of food and
beverages refers to all guidelines and to the cormect handling of food for a better
developrment within the company, the development of this manual i intended o
be a support to achieve a better oplimization of the processes from the products
reception until they reach the customer's hands, having as a consequence the
improvemant of guality, establishing skills, knowledge and capabiliies for the
operating personnel, which implies a contineous Improvement within  the
production line, thus greatly benefiting the company in terms of cost reduction and
avolding its loss rate increase.

This manual s mainly based on the national legiskation for feod handling and food
safely imposed by ARCSA, on technical standards imposed by the INEN, on the
Good Practices of Manufacture (GPM) manual and the Hazard Analysis and
Critical Conftrol Point (HACCP) manual.

Keywords: HACCP, GMP, sanitation, operating manual, food safety.
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INTRODUCCION

Los restaurantes tienen la obligaciéon de cumplir con los reglamentos y las normas
de bioseguridad, tanto nacionales, tales como las normativas impuestas por el INEN
y ARCSA, e internacionales, para garantizar la calidad de sus alimentos procurando
controlar los peligros que se hallen en la cadena alimenticia. Cada restaurante,
independientemente de su categoria, deberia contar con un manual operativo, el
cual debe estar a disposicion del personal para que estos puedan usarlo como
referencia y donde se indique los procedimientos a realizarse para mantener los
alimentos, estaciones de trabajo, menaje y aparatos en perfecto estado.

El manual desarrollado contiene los procedimientos de higienizacion, control y
desinfeccion de alimentos, ademas de las caracteristicas que deben cumplir las
instalaciones, proveedores y requisitos para el personal que labora en el
establecimiento. El presente manual se encuentra basado principalmente en los
principios del APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), este
sistema corresponde en concreto con la produccion de alimentos inocuos y, segun
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO,
s/f) es "un sistema preventivo destinado, valga la redundancia, a la prevencion y
control de peligros biolégicos, quimicos y fisicos, anticipando y previniendo, en lugar
de inspeccionar y realizar pruebas en las elaboraciones finales". Otros documentos
que también contribuyeron al desarrollo de este documento son Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), y Protocolos de bioseguridad para establecimientos de
alimentos y bebidas propuestos por el Servicio Nacional de Gestiéon de Riesgos y
Emergencias y la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria de
Ecuador (ARCSA) (2015 y 2020).
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CAPITULO |

DIAGNOSTICO DE LA SITUACION INICIAL DEL RESTAURANTE “EL NUEVO
PARAISO”

1.1 ANTECEDENTES GENERALES

Este restaurante que se encuentra ubicado en Cuenca - Ecuador, comenzé a
funcionar en el afo 1990 en un local localizado en el Centro Histdrico,
especificamente en las calles Tomas Ordofiez y Gran Colombia, en principio el
establecimiento pertenecia a otra persona, pero luego fue adquirido por Don
Guillermo Pefa, este comenta que al momento de la compra el restaurante ya tenia
ocho afos de funcionamiento, posteriormente se fueron abriendo mas sucursales,
entre ellas el local que se encuentra actualmente frente al parque de San Blas, que

hoy en dia ejerce como la matriz.

El propietario comenta que al inicio la carta era muy reducida, se contaba ya con un
menu vegetariano, almuerzos y meriendas, luego con el pasar del tiempo el negocio
fue prosperando y se fueron agregando mas opciones como pizza, batidos,
ensaladas de frutas, etc. Debido a la gran acogida que tuvieron sus productos, se
abrieron varias sucursales contando con seis establecimientos distribuidos por
distintos sectores de la ciudad de Cuenca. Ademas nos relata Don Guillermo Pena
que por la pandemia COVID - 19, que azota a todo el mundo y que ha afectado a
muchos negocios, sobre todo a aquellos que forman parte del area de la hosteleria,
se vio obligado a cerrar dos de sus locales. Actualmente su negocio funciona con el
60 % de flujo de personas a comparacioén de la cantidad de personas que acudian al

restaurante antes de la pandemia.

1.2 DIVISION DEPARTAMENTAL Y DESARROLLO ORGANIZACIONAL

El restaurante principal se encuentra constituido de la siguiente manera:
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Figura 1: Organigrama del restaurante “El Nuevo Paraiso”

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

- Gerente general: Propietario de todos los locales. Sus funciones
fundamentales son: dirigir al personal, administrar el establecimiento,
receptar la mercaderia, autorizar el pago de los salarios, atencion al cliente y
la supervision de procesos.

- Cocinero: Es la persona encargada de culminar todos los procesos que
hacen referencia a los alimentos y que posteriormente seran servidos a los
comensales y al personal. El establecimiento cuenta con 10 cocineros
divididos en dos turnos, cinco en cada jornada.

- Vajillero: Su funcion principal es manejar correctamente los residuos, la
limpieza de la vajilla y demas utensilios de cocina. El establecimiento cuenta
con tres vajilleros que rotan en dos turnos.

- Salonero de planta: Encargado directamente de la atencion al publico: toma
de ordenes, expendio de pedidos, retiro de la vajilla y limpieza del salon. El

establecimiento cuenta con dos saloneros de planta y dos auxiliares.
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- Ayudante de sala: Encargado de brindar soporte al salonero de planta al
momento de la atencidn a los comensales, limpieza del salén, toma de
ordenes, etc.

- Cajera: La funcion primordial es la atencién al cliente en la toma de los
pedidos y cobro de los mismos. El establecimiento cuenta con dos cajeras,
una para cada turno.

El local matriz se divide en distintas secciones, teniendo asi:

S -
I
W
= Salén
m 01
e
B Beves] |
Figura 2: Croquis del local. Planta baja Figura 3: Croquis del local. Primera planta alta
Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
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El local cuenta con dos plantas, en la planta baja (Fig. 2) se encuentran la entrada
principal, el salén, la cocina y la bodega. En la planta alta (Fig. 3) se cuenta con mas

mesas para que los clientes disfruten de sus alimentos, y se encuentran los bafos.

1.3 CONTROL DE PROCESOS

Una parte de la comida que se distribuye en todos los establecimientos es

preparada en el domicilio del propietario del restaurante.

e Control de proveedores: Para realizar esta actividad se necesita de una
persona delegada para establecer relaciones con los proveedores,
actualmente esta funcién la realiza el duefio del establecimiento, el mismo se
encarga de hacer las compras necesarias.

e Recepcion de mercaderia: La persona que esta al mando de recibir los
productos es el duefio, se encarga de verificar la cantidad de producto vy el
tipo de producto que ha sido solicitado, comprobando que este cumpla con
los requisitos.

e Control de mercaderia: El establecimiento carece de un sistema para el
control de la mercaderia, no existe una persona encargada de verificar el
estado en el que se recibe los productos, ni la cantidad minima de productos

con los que se deberia contar en bodega.

Existe cierto control en cuanto al manejo de la mercaderia y sus entradas y
salidas, hacen uso del método PEPS (Primero en entrar, primero en salir). De
esta manera buscan garantizar la calidad de los productos y se trata de evitar

los desperdicios por deterioro de los alimentos.

e Control de desinfeccion: Una vez receptados los productos se lleva a cabo
el proceso de lavado de los alimentos para su posterior almacenamiento.

e Control de almacenaje: Una vez limpios los alimentos se los almacena, las
frutas, en este caso la naranja, normalmente se las conserva en sacos, la
papaya, pifia y sandia se las coloca y almacena en unas perchas. Los

vegetales se conservan en refrigeracion.
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1.4

Mise en place: El término de origen francés Mise en Place hace referencia a
la preparacién previa tanto de las herramientas como de los ingredientes que
van a ser necesarios en la elaboracion de una receta o de un platillo.

En el establecimiento, siempre se cuenta con un mise en place de las frutas y
verduras ya que son los ingredientes que tienen mas rotacién dentro del
establecimiento. Dentro de los alimentos que se encuentran en el menu y que
son mas solicitados por los clientes se encuentran la ensalada de frutas y la
pizza vegetariana.

Control de desperdicios: Actualmente no cuentan con un sistema estandar
de control de desperdicios. El duefio del establecimiento manifestd que
muchas veces por la falta de control se tiene varias pérdidas como: productos
que llegan en estado de descomposicion, producto con alteraciones fisicas, y
hurto de ciertos alimentos.

Produccién: En el local los empleados se encargan de culminar ciertas
preparaciones, en vista que varios alimentos llegan pre producidos desde la
casa del duefo del local, estos normalmente tienen una rotacion diaria para
garantizar la calidad y frescura.

Servicio: Los meseros son los encargados de despachar los pedidos de
acuerdo al ticket que se entrega al cliente al realizar su pedido en caja,
desbarasan los platos y limpian las mesas.

Limpieza: Se realiza al finalizar cada turno de trabajo, esta labor la realizan
los saloneros auxiliares, se limpian mesas, sillas, mesones y los espacios
comunes usados tanto por el personal como por los clientes. Las cocinas se
limpian diariamente igualmente al final de cada turno, de esta actividad se

encargan los empleados de cocina.

LAY OUT GENERAL DE LOS PROCEDIMIENTOS

La recepcion de la materia prima estd a cargo del administrador general del

establecimiento, el cual recibe la materia prima en grandes cantidades de acuerdo

al pedido solicitado, en el cual existe un enorme fallo ya que no se realiza la
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respectiva revisién de la materia prima para su aceptacion, segun el Art. 12 de la

“‘Normativa Técnica Sanitaria sobre Practicas Correctivas de Higiene” se debe:
“No admitir un producto si este se halla contaminado con microorganismos,
parasitos, plaguicidas, medicamentos veterinarios, sustancias toxicas,
materia descompuesta o extrafa, que no se puede reducir o eliminar a un
nivel aceptable durante la elaboracién y para el control de las materias primas

se debe contar con las determinaciones de las mismas”. (ARCSA, 2015)

Otro fallo es que este trabajo deberia realizarlo otra persona, la cual se dedique
estrictamente a llevar el control de los proveedores, la mercaderia que llega, los

horarios de las entregas y que se encargue de sistematizar todos los productos.

En cuanto al almacenamiento el restaurante “El Nuevo Paraiso” cumple con los
dictamenes establecidos por el Art. 17 de la “Normativa Técnica Sanitaria sobre
Practicas Correctivas de Higiene” del afio 2015, pues cuenta con las instalaciones
adecuadas para el almacenamiento de la materia prima, insumos y productos
quimicos no alimentarios, ya que se dispone de ambientes separados e
independientes minimizando el dafo y deterioro de los alimentos, permite el
mantenimiento y limpieza que requiere cada alimento y se busca evitar la

proliferacion de bacterias. (Fig. 4)
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Figura 4: Restaurante “El Nuevo Paraiso” Area de almacenamiento
Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

La falencia que se pudo notar a simple vista es la falta de control sobre la cantidad
de producto que se almacena, pues es excesiva lo cual ocasiona pérdidas y

desperdicios de productos. (Fig. 5)

Figura 5: Restaurante “El Nuevo Paraiso” Area de almacenamiento

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

El restaurante “El Nuevo Paraiso” cumple con los dictamenes establecidos por el
Art. 7 de la “Normativa Técnica Sanitaria sobre Practicas Correctivas de Higiene” del
afno 2015, ya que las superficies en las que se trabajan los alimentos son sdlidas y
de acero inoxidable, por lo tanto son faciles de limpiar, desinfectar y se evita que
restos de alimentos y de productos de limpieza queden en la superficie. (Fig. 6). Los
recipientes y utensilios se encuentran en perfecto estado, y los equipos estan
ubicados de acuerdo a la actividad que se va a realizar y son los indicados para el

tipo de comida que se prepara.
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Figura 6: Restaurante “El Nuevo Paraiso”. Cocina

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

El nivel de conocimiento del equipo de trabajo del restaurante es “INTERMEDIO”, ya
que en primera instancia conocen como manipular los productos en condiciones
higiénicas y conocen el manejo de las operaciones y de los procesos, pero de igual
manera se tiene una deficiencia de conocimientos sobre normas de higiene, control
de desperdicios o sobre ciertos protocolos de seguridad alimentaria que para el tipo
de trabajo que realizan es de vital importancia que conozcan. Ademas que los
empleados supieron manifestar que no han recibido capacitaciones de ninguna
naturaleza durante el tiempo que llevan laborando en el establecimiento. Para llegar
a esta conclusion se hizo uso de una encuesta dirigida a los empleados del local, la

cual contenia las siguientes preguntas:
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FACULTAD CIEMCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
HETEMA OE EVALUCION DE FER 30OHAL

La presanie encuesia liene coma objefiva, evaluar & conoomienio del personal
acerca de procescs de higenizacon y manipulacién de alimentes. Sy colaboragdn
oy inesfimable, ya que garantizaremeos =0 canfidencialidad fanio de sus daios como
de =us respuesizs desde o punio de vists académico. Agradecemos mucha par =
liempo al responder las siguientes pregunias:

FECHA:

1) {Conocs 8 gua hace refersncla las normas de saneamlantoa?
5 ... HO._..
2) JConoca qué son ks Busnas Practicas da Manejo Allmsntario?
5. HO._.
3) (Conoce qué s al Slatema HACCP?
5. HG._..
4) JConsidera que 8 cuents con lae condiclones adecusd3s para al
almacanamlsnts de los productos?
Sl ... HO...

L Por gué?

5) /Manaja una ficha estandar para 13 slaboracion de los platillos?

5. WO
&) /Manaja un control de los despardicics?
5. WO

7) {Ha racibldo capaciiacion sobre Busnas Pracficas de Higlene y
Manlpulacion de Allmentoa?

51 ... MO
8) JConoca qué ez PEPS (Primara en entrar, primerc an saliry?
5. HG._..

Figura 7: Encuesta para evaluacién de personal.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
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De siete personas encuestadas, se obtuvieron los siguientes resultados:

Pregunta 1
¢;Conoce a que hace referencia las normas de saneamiento?
Sl
42,9%
NO
57,1%
Figura 8: Resultados pregunta uno.
Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
Pregunta 2
;Conoce qué son las Buenas Practicas de Manejo
Alimentario?
Sl
28,6%

NO
71,4%

Figura 9: Resultados pregunta dos.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
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Pregunta 3
. Conoce qué es el Sistema HACCP?
Figura 10: Resultados pregunta tres.
Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
Pregunta 4

i Considera que se cuenta con las condiciones adecuadas para
el almacenamiento de los productos?

Figura 11: Resultados pregunta cuatro.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
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Pregunta 5
¢Maneja una ficha estandar para la elaboracion de los platillos?
Figura 12: Resultados pregunta cinco.
Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
Pregunta 6

¢Maneja un control de los desperdicios?

Figura 13: Resultados pregunta seis.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
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Pregunta 7
¢ Ha recibido capacitacién sobre Buenas Practicas de Higiene y
Manipulacién de Alimentos?
Figura 14: Resultados pregunta siete.
Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
Pregunta 8

.Conoce qué es PEPS (Primero en entrar, primero en salir)?

Figura 15: Resultados pregunta ocho.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
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Los manipuladores de alimentos no cuentan con los requerimientos basicos para
desempenar dicha funcion, ya que no utilizan guantes al manipular los productos, ni
usan malla para el cabello, en lugar de esta ultima se utiliza una gorra que les cubre
el cabello (Fig. 16), también a través de la observacion directa se constatd que no
existe una correcta desinfeccion del area de trabajo luego de terminar de manipular
un alimento y comenzar con el siguiente. No se cumple con el Art.12 y 13 de la

Normativa Técnica Sanitaria sobre Practicas Correctivas de Higiene (2015).

Figura 16: Restaurante “El Nuevo Paraiso”. Cocina

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

Sobre los desperdicios, se logré6 observar que se separa adecuadamente los
desperdicios organicos e inorganicos, ademas que se tiene un control correcto de la
limpieza de los contenedores, pretendiendo evitar cualquier tipo de contaminacion y
la presencia de roedores, y finalmente la salida de los desperdicios es diaria,
teniendo como horario fijo las 11 pm. Con lo que no se cuenta es con un control

sobre el manejo de estos desperdicios.

Lo que se pudo constatar es que todos los empleados hacian uso de mascarillas y

que procuraban lavar y desinfectar sus manos antes y después de tener contacto
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con los alimentos. Al momento del servicio los meseros no utilizaban guantes
desechables. (Fig. 17)

Figura 17: Restaurante “El Nuevo Paraiso”. Comedor

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
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CAPITULOII

RECOMENDACIONES A LOS INCUMPLIMIENTOS ENCONTRADOS EN EL
TRATAMIENTO DE LOS ALIMENTOS DENTRO DEL RESTAURANTE.

21 PERFIL LABORAL DE LOS COLABORADORES

Las personas que colaboran para una empresa o local en particular deben cumplir
con ciertos estandares, sobre todo aquellas personas que estan en contacto con
alimentos, ya sea que los estén preparando o sirviendo. Cada empleador debe dejar
en claro los requisitos necesarios que sus empleados deben cumplir para realizar la

labor para la cual fueron contratados.

2.1.1 Obligaciones del personal
Para la preparacién y manipulacién de los alimentos el personal debe:

- Mantener el aseo e higiene personal.

- La vestimenta y demas accesorios deben ser los correctos y permitidos.

- La mascarilla debe cubrir la nariz y boca completamente.

- Si se sospecha de haber contraido alguna enfermedad es preferible no
presentarse al lugar de trabajo, sobre todo si esta puede transmitirse directa
o indirectamente hacia los alimentos.

- Se prohibe el uso de joyeria como: anillos, pulseras, aretes, relojes o
cualquier otro elemento, pues estos albergan y esconden gérmenes y
bacterias que contaminan los alimentos.

- Las ufas deben permanecer siempre cortadas, limpias y sin pintaufias.

- Constantemente se debe lavar y desinfectar las manos, pero preferentemente
antes y después de realizar un proceso, luego del uso de los servicios
higiénicos y después de manipular alimentos crudos o materia prima.

- Es preferible contratar personal con una capacitacion anterior sobre el trabajo
que va a realizar y que conozca los procedimientos, protocolos, e instructivos

que se relacionen a sus funciones.
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Al momento de incorporar a una nueva persona se debe cumplir, tanto el
empleador como el empleado, con el “Cddigo de Trabajo” dispuesto por el
Servicio de Rentas Internas (SRI), poniendo especial énfasis en el Titulo I:

Del contrato individual de trabajo.

2.1.2 Capacitacion general del personal

El personal esta en la obligacion de tener conocimientos acerca de “un plan
de capacitacion periddico basado en las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), para asegurar sus conocimientos en las labores designadas.”
(ARCSA, 2015)

En los programas de capacitacion se debe hacer énfasis principalmente en:

1. Las propiedades organolépticas del producto y los posibles riesgos de

contaminacion.

2. Todas las operaciones de cada uno de los procesos, que incluyen la
admision de toda la materia prima, control de proveedores, almacenamiento,
control de procesos, vigilancia y medicion de parametros de control, limpieza

y desinfeccion, las etiquetas y los medios de transporte.
3. La correcta aplicacion de los registros y tablas.

4. A los programas de capacitacion hay que revisarlos y actualizarlos
constantemente, para mantener al personal al dia con sus obligaciones y

labores.

En vista que actualmente atravesamos la pandemia por COVID-19 el
personal debe tener conocimiento sobre los protocolos basicos establecidos
por los Ministerios de Salud Publica (MSP) y Turismo del Ecuador y por la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS).
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2.2 PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD PARA RESTAURANTES Y
CAFETERIAS DADOS POR EL ARCSA.

Segun el “Instructivo Externo para la Evaluacién de Restaurantes / Cafeterias”
(2015) proporcionado por el ARCSA se debe cumplir con varias especificaciones
para asegurar que se cumplen las practicas de higiene y preparacion de alimentos y

asi garantizar la salud de la poblacion.

Pero antes hay que definir los conceptos basicos de ciertos términos que seran

utilizados a lo largo del manual:

- Alimento: “Es la sustancia o sustancias ya sean naturales o sintéticas que al
ser consumidos brindan a los seres vivos, los materiales y la energia
necesaria para subsistir.” (ARCSA, 2015).

- Alimentos preparados: “Es todo producto ya sea preparado semi preparado
o crudo destinado para el consumo y que se sirve directamente al publico”.
(ARCSA, 2015).

- Alimentos potencialmente peligrosos: Segun el ARCSA (2015) a los
alimentos se los considera potencialmente peligrosos al tener un elevado
contenido de proteinas, si contienen humedad o tienen un pH neutral y que

permite las condiciones apropiadas para la proliferacién de microorganismos.
En cuanto a la recepcion de la materia prima se cuenta con varios lineamientos (en
vista que el restaurante no recibe carnicos siendo un restaurante vegetariano se

excluyen ciertos puntos expuestos en el manual) como:
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RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

1. | Solicitar que la entrega de la materia prima sea en los momentos menos
concurridos por los clientes para estar libres de realizar una inspeccion

conveniente y exhaustiva.

2. |[Hacer una planificacion previa de la recepcion de los productos, teniendo

asegurado un lugar en concreto para acomodarlos.

3. | Constatar que las caracteristicas organolépticas como: olor, color, sabor, aroma

y textura correspondan al tipo de producto que se solicité.

4. | Comprobar la temperatura de los alimentos al momento de su llegada teniendo
en cuenta las normas necesarias para su preservacion ya sea en congelacion,

refrigeracion o caliente.

5. | Acomodar y guardar al instante los alimentos en los espacios destinados para

este propdsito y en sus términos de temperatura correcta.

6. | Es preferible prevenir sobrecargar de productos los refrigeradores o
congeladores, pues se ve comprometida la circulacién del frio y entorpece los

procesos de enfriamiento y congelacion.

7. |Los productos en crudo deben acomodarse en las zonas inferiores de los
equipos y aquellos que se van a consumir al momento o los que no requieren
de coccion en las zonas altas, impidiendo la contaminacién cruzada. Se
recomienda que se los ubique de esta manera ya que los productos en crudo
por lo general liberan jugos y estos pueden caer encima de los alimentos ya

preparados.

8. | Seguir las instrucciones de los fabricantes de los equipos sobre los espacios

donde ubicar los alimentos.
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9. | No guardar grandes cantidades de alimentos calientes en recipientes grandes,
ya que provoca que la temperatura del equipo refrigerante aumente hasta

colocar a otros alimentos cerca o dentro de la zona de peligro (5°C a 60°C).

10. [ Cada uno de los alimentos que estén almacenados debe estar completamente

tapados.

11. | No comprar productos caducados o proximos a su fecha de vencimiento.

Tabla 1. Recepcion de Materias Primas

Fuente:
https.://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2019/04/IE-E.2.2-EST-42_Evaluac
i%C3%B3n-de-Restaurantes-y-Cafeter% C3%ADas.pdf

2.3 SELECCION DE PROVEEDORES Y COMPRAS

La “Normativa Técnica Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura para
Alimentos Procesados” se refiere a la adquisicion de materia prima e ingredientes
manifestando que estos no deben ser aceptados si contienen “parasitos, bacterias
dafiinas, microorganismos, sustancias peligrosas (quimicos, pesticidas, drogas
veterinarias, metales pesados) o alguna materia extrafia, a menos que dichos
elementos puedan reducirse a niveles aceptables mediante la produccion.” (ARCSA,
2015).

Ademas las materias primas e ingredientes deberan ser verificados e
inspeccionados al momento de su llegada al establecimiento y antes de ser usados
y procesados. La recepcion de estos tiene que ser realizada en condiciones donde
se evite su contaminacién, alteracion de su composicién y dafos fisicos. “Cada
espacio debe estar distante del otro, por ejemplo los espacios para la recepciéon y
almacenamiento de los alimentos deben estar alejados de las areas de elaboracién
o envasado de los alimentos.” (ARCSA, 2015).

En contexto a la pandemia por COVID-19, el ARCSA (2020) ofrece el “Protocolo

General de Medidas de Bioseguridad para Establecimientos de Alimentos y
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Bebidas: Restaurantes y Cafeterias, al Momento de su Reapertura, en el Contexto
de la Emergencia Sanitaria por COVID-19” aqui se mencionan los requisitos para el

manejar a los proveedores:

Preferentemente se debe escoger proveedores que aseguren la correcta ejecucion
de las normas de bioseguridad establecidas por la OMS y el COE Nacional. Es

recomendable solicitar:

e Uso de mascarilla al realizar las entregas y en todo momento que se tenga
contacto con otra persona.

e Uso de guantes desechables al realizar las entregas y en todo momento que
se tenga contacto con otra persona y alimento.

e Desinfecciéon de los zapatos.

e Desinfeccion del dinero, si el pago se realiza en efectivo.

Siendo el caso de que las compras sean realizadas en lugares de mucha afluencia
de personas como: mercados, supermercados, tiendas se sugiere que para evitar la

contaminacion:

e Se use mascarilla al momento de hacer las compras.

e Evitar los espacios donde la gente esté acumulada.

e Se desinfecte las compras apenas lleguen al establecimiento.

e Se cambie de vestimenta y desinfecte el calzado antes de ingresar al

establecimiento.

2.4 ORGANIZACION DE “MISE EN PLACE”

El mise en place es primordial en un restaurante para conseguir que la elaboracion
de los platillos sea efectiva y eficiente, evitando asi que los clientes esperen por un
tiempo prolongado sus alimentos, esta técnica acorta el tiempo de espera de los

comensales y ademas ayuda a una mejor organizacion de la cocina.

Para la realizacién de una correcta mise en place es necesario que se cuente con

fichas donde se indique las cantidades, indicaciones u observaciones de cada plato,
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para evitar el desperdicio de alimentos y en consecuencia pérdidas econdémicas

para el establecimiento.

Una vez concretadas las cantidades y los productos a usarse, se debe establecer un
lugar para la preparacion, donde se cuente con suficiente luz, espacio y ventilacion,
con los instrumentos especificos a usarse tales como: cuchillos, tablas, bowls, entre
otros. Con la mise en place lista se debe hacer uso de recipientes, empaques, etc.
donde se colocaran los productos y donde seran almacenados de manera correcta
dependiendo del tipo de producto, por ejemplo: si se procede a cortar con
anterioridad frutas para las ensaladas de frutas, estas tienen que ser colocadas en

recipientes herméticos y conservados en frio para evitar su deterioro.

2.5 ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

La “Norma Técnica Servicios de Restauracion. Requisitos para la Implantacién de
un Sistema de Autocontrol Basado en los Principios del APPCC” (INEN, 2015)
expresa que para el almacenamiento de alimentos en general se debe cumplir con

ciertos lineamientos especificos:

- El producto debe conservarse de acuerdo a las pautas dadas por el
fabricante.

- Cumplir con el principio PEPS (Primero entra, primero sale), es decir ubicar
los productos nuevos tras los productos antiguos para evitar que estos
ultimos se desaprovechen y desperdicien.

- Los alimentos deben estar alejados del piso, paredes y a ser posible de
tuberias y mas si presentan alguna grieta o fuga.

- Los alimentos a granel hay que almacenarlos cubiertos y alejados de
cualquier posible fuente de contaminacion.

- Revisar diariamente el estado de los alimentos y deshacerse de aquellos que
se encuentren en mal estado.

- Los productos destinados a la limpieza, que por lo general son téxicos,

deben estar alejados de los alimentos para evitar su contaminacion.
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- Los empaques, recipientes, envases y contenedores de los productos deben
estar fabricados con materiales que no desprendan sustancias que estropeen

a los alimentos.

Los requisitos de las areas de almacenamiento son:

2.5.1 Para productos no perecederos

Para almacenar los distintos productos no perecederos se requieren espacios
frescos, si es posible ventilados, secos, libres de olores, donde la luz del sol no

ingrese directamente.

2.5.2 Almacenamiento en frio

- Al almacenar en un mismo equipo alimentos crudos, preparados vy
semipreparados, se recomienda distribuir de una manera adecuada para
prevenir la contaminacion cruzada:

- Los alimentos que necesiten de un tratamiento antes de ser consumidos, se
almacenan en la parte baja del equipo.

- Los alimentos que se encuentren listos para el consumo y los que necesiten
de algun tratamiento, nunca deben tener contacto directo.

- Los alimentos que suelen liberar liquidos, se los coloca en contenedores para

evitar fugas y por lo tanto que no se contaminen los demas alimentos.

Los equipos refrigerantes no se deben saturar de producto, pues de esta manera los
equipos pueden llegar a dafarse, producir fallas o se puede entorpecer la

circulacion del aire.

Evitar congelar, descongelar y volver a congelar los alimentos. Para prevenir esta

practica es necesario porcionar los alimentos para utilizar solo la cantidad necesaria.
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2.5.3 Almacenamiento en seco

Para almacenar este tipo de productos es necesario un espacio adecuado, ademas
se recomienda que estos deben estar a cierta distancia del suelo, paredes y techo,

para de esta manera evitar la proliferacion y presencia de insectos y roedores.

2.6 PROCESO DEL CONTROL DE PRODUCCION

El Servicio Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) en su Norma Técnica “Servicios de
Restauracion. Requisitos para la Implantacién de un Sistema de Autocontrol Basado
en los Principios del APPCC” (2015) explica los requisitos necesarios de las zonas

de preparacion de alimentos:

Se deben dividir las zonas de manipulacion y preparacion de los distintos tipos de
materia prima para prevenir cualquier manera de contaminacién cruzada. Si no se
puede evitar lo anterior y se ocupa el mismo espacio por un periodo de tiempo
minimo se debe realizar una limpieza adecuada de la superficie, los materiales y los

equipos utilizados.

Hay que tener muy en consideracion que no se debe manipular por ningun motivo

en el mismo espacio alimentos crudos, semipreparados o preparados.

Una vez abiertos los alimentos enlatados, el sobrante se debe depositar en distintos
recipientes y cerrarlos correctamente de la manera adecuada para garantizar la
prolongacion de su vida util. Nunca se debe dejar los alimentos en el empaque en el

que estaba enlatado.
a) Descongelacion

Para descongelar un alimento de manera correcta se recomienda ir bajando la
temperatura poco a poco, cuando el alimento esta congelado se debe pasarlo a la
zona de refrigeracion, garantizando que no se rompa la cadena de frio, de esta

manera se evita que los microorganismos se proliferen.
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Los productos cocinados y congelados una vez descongelados es preferible

consumirlos completamente y no re congelarlos.
b) Limpieza y desinfecciéon de frutas y vegetales

Tanto frutas como vegetales frescos al ser recibidos tienen que lavarse con
abundante agua para eliminar cualquier bacteria, microorganismo o agente externo
que los contamine. En el caso de vegetales frescos que seran consumidos en crudo

se recomienda utilizar un agente alimentario para desinfectar.

El producto usado para desinfectar dispondra de una ficha técnica o en su defecto

de un instructivo donde se indique la dosis, tiempo, el aclarado, etc.

Acerca de las areas de elaboracion, deben estar disefiadas para que cuenten con
los equipos y materiales necesarios para realizar los procesos pertinentes, las
cubiertas de las mesas de trabajo tienen que ser lisas y construidas con materiales

que faciliten la correcta limpieza y desinfeccion.

Los braseros, planchas, freidoras, hornos, microondas y el resto de equipos usados
para la coccion o mantenimiento en caliente de alimentos se los debe limpiar
diariamente para garantizar su utilidad, evitando acumulacion de grasa, hollin o

restos de alimentos.
a) Elaboracioén en frio

Los ingredientes que se emplean en platos frios deben enfriarse previamente y el
cocinero hara uso de guantes desechables para el montaje de platos donde se
manipulen directamente los alimentos. Una vez listos los platos y si no se los piensa
consumir inmediatamente, se los debe conservar en refrigeracién cubiertos con

tapas, papel film, etc.
b) Elaboracién en caliente

Al momento de cocinar algun producto hay que tener muy en cuenta las
temperaturas y el tiempo para evitar pérdida de nutrientes o sobre coccion. “En las
fichas técnicas de recetas se deben exponer las temperaturas de coccidn
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requeridas, asi como el método de control (termémetros, control visual o de sabor) y

el tiempo que sera sometido a dichas temperaturas.” (NTE INEN, 2015).
c) Mantenimiento de productos elaborados

Todo alimento semi preparado o preparado completamente, debe permanecer el
menor tiempo posible a temperatura ambiente, para de esta manera no romper la

cadena de frio o de calor respectivamente.
Los alimentos nunca deben perder su respectiva cadena de frio, si no
conservarla hasta el momento de la preparacién. Una vez cocidos los
alimentos, se deben mantener en caliente o enfriarse inmediatamente,
evitando dejar alimentos cocinados a temperatura ambiente. (NTE INEN,

2015).

2.7 PROCESO DEL SERVICIO AL CLIENTE

Al permanecer latente la pandemia por COVID-19 se debe aplicar ciertas
condiciones al momento del servicio. Estas condiciones han sido propuestas por el
Ministerio de Salud Publica (MSP) y de Turismo del Ecuador en su “Protocolo
general de medidas de bioseguridad para establecimientos de alimentos y bebidas:
Restaurantes y cafeterias, al momento de su reapertura, en el contexto de la

emergencia sanitaria por COVID-19.” (2020)

En el caso de los meseros que son los que tienen contacto mas cercano con los

clientes deben:

- Restringir la comunicacion por via oral a lo estrictamente necesario.

- Verificar constantemente que el distanciamiento social se esté cumpliendo
entre las mesas.

- Mantener mesas, sillas, pisos limpios y espacios comunes limpios y

desinfectados.
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- Desinfectar las manos constantemente o usar guantes desechables y

desecharlos al cambiar de clientes.
Las medidas que deben adoptar las cajeras son:

- Desinfectar el dinero recibido y el entregado y si es posible preferir medios de
pagos electronicos como tarjetas de crédito y débito, transferencias
bancarias.

- Lavary desinfectar las manos con mayor frecuencia.

- Los suministros de escritura tales como esferos, marcadores, lapices se

recomienda que sean de uso personal.

Mauricio Fabian Deleg Chuqui Pagina 44

Anabel Nicole Farfan Mocha



g UNIVERSIDAD DE CUENCA

CAPITULO llI

MANUAL OPERATIVO DE CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS EN EL
RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”.

3.1 DEPARTAMENTO DE COCINA

Uno de los mayores riesgos dentro de una cocina es la contaminacién cruzada que
se produce por mal manejo de los alimentos y de los procesos, para prevenir este
tipo de contaminacién y para tener un manejo higiénico de los productos se plantea

el siguiente grafico:
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Figura 18: Esquema de procesos.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

3.1.1 Compras y recepcion de la materia prima

ElI NTE INEN 3062 (2015) en la Norma Técnica titulada “Servicios de restauracion.
Requisitos para la implantacion de un sistema de autocontrol basado en los
principios del APPCC.” advierte que para prevenir la intoxicacidén en los productos,
las entradas para acceder al establecimiento deben permanecer cerradas la mayor
parte del tiempo. Al ser recibidos los alimentos, estos deben ser colocados
rapidamente en su area predeterminada para su almacenamiento, sobre todo
aquellos productos que necesitan frio para su conservacion. Es necesario que se
establezcan horarios para la recepcion de la materia prima, especialmente si no se

cuenta con entrada exclusiva para recibir los productos.

Al recibir los alimentos se debe tener en cuenta los siguientes aspectos, haciendo

uso de una tabla de checklist (Tabla 2):

RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”

CARACTERISTICAS PARA LA RECEPCION DE LOS PRODUCTOS

Producto Envase/e | T° Etiquetado Condiciones Fecha de Conformidad con
mbalaje higiénicas caducidad comprobantes

Tabla 2. Caracteristicas para la recepcion de los productos.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

Con respecto a los proveedores o distribuidores, la Norma Técnica “Servicios de

restauracion. Requisitos para la implantacion de un sistema de autocontrol basado
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en los principios del APPCC.” (INEN, 2015) dice que se debe disponer de un plan de

proveedores que contenga lo siguiente:

e Homologacion de proveedores/distribuidores
o Se debe precisar un sistema de homologacion de proveedores o si es

el caso ponderar a los posibles proveedores para determinar el que

brinde mayores beneficios. (Tabla 3)

o Se debe contar con una copia del registro sanitario de productos de los

proveedores debidamente actualizado.

RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”

TABLA PONDERACION DE PROVEEDORES

Proveedor:

Capacidad de respuesta (Cotizacion de los productos) 25%
Calidad de los productos 25%
Precios 20%
Tiempos de entrega 15%
Responsabilidad 15%

TOTAL

Tabla 3. Ponderacion de proveedores

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

e Control de proveedores: para el control

o Efectuar valoraciones frecuentes basadas en un

incidencias relacionadas con la condicion y sanidad de los alimentos o

las prestaciones brindadas.

o Los abastecimientos en los que sea necesario utilizar un proveedor no

homologado, deben aprobarse previamente por el responsable de

estos.
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3.1.2 Control de calidad basado en el sistema HACCP en recepcion,

produccioén y control de alimentos.

Para llevar a cabo una revision e inspeccion de las condiciones del ingreso,
almacenaje y elaboracion de la comida, Tepan (2015) alega que se debe apoyar en

los siguientes temas:

e Propiedades Organolépticas.

e Proceso de Recepcién y Desinfeccién de Materia Prima.

e Proceso de Almacenamiento.

e Zona de peligros.

e Sistemas de Seguridad Alimentaria.

e Alimentos potencialmente peligrosos.

e Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA’s).

e Normas de Buenas Practicas de Manufactura. (BPM)

e Normas de procedimientos operativos estandarizados. (POES)

e Analisis de peligros y puntos de control. (HACCP)

3.1.2.1 Propiedades organolépticas

Cualquiera que sea el alimento que consumamos estimulara nuestros sentidos,
aunque cada persona los percibe de manera distinta, es a través de ellos que
podemos reconocer sabores, aromas y texturas, todos estos factores nos permiten
diferenciar los distintos productos y su calidad. Estas cualidades hacen referencia a
las propiedades organolépticas de los alimentos con caracteristicas especificas que

pueden ser percibidas a través de los sentidos ya sea de manera directa o indirecta.

3.1.2.2 Proceso de recepcion y desinfecciéon de materia prima

El proceso de recepcion de materia prima debe ser realizado por una persona
totalmente capacitada y debe contar con ciertas cualidades para el correcto
desenvolvimiento de su funcion, estas son: capacidad de compra, capacidad de

toma de decisiones, honestidad y fiabilidad.
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Una vez cumplido con este punto, lo primero que se debe considerar al momento de

recibir la mercaderia es el tipo de producto que sera recibido, ya que cada uno tiene

diferentes aspectos para ser considerado aceptable. Se recomienda seguir los

siguientes pasos:

Enlatados: Verificar que los enlatados no se encuentren golpeados o
presenten alteracion alguna.
Verduras y frutas: Verificar que no presenten ninguna alteracién como color,

que no estén en estado de putrefaccién, y completas.

3.1.2.3 Proceso de almacenamiento

La mala manipulacion de los alimentos a la hora del almacenamiento, afecta de

manera directa la calidad del producto, dando como resultado un deterioro

acelerado y por lo tanto pérdidas graves.

Reglas generales a seguir para el almacenamiento de alimentos:

Etiquetar con la fecha de ingreso del producto.

Revisar el stock de los productos para que exista una mejor rotacion.
Almacenar los productos inmediatamente procurando no romper la cadena de
frio.

Llevar un control del peso y del tipo de productos que se reciben.

Mantener las areas de almacenamiento limpias y ventiladas.

Hacer uso de fichas donde se indique las especificaciones de los productos.
(Tabla 4)

RESTAURANTE EL NUEVO PARAISO

TABLA CONTROL DE MATERIA PRIMA

MATERIA PRIMA PERECIBLES |HUMEDAD DURACION ALMACENAMIENTO
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Tabla 4. Control de materia prima.
Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
Para un correcto envasado, etiquetado y empaquetado la “Normativa Técnica
Sustitutiva de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados”
(ARCSA, 2015) dice que:

1. Los materiales de los empaques deben proteger adecuadamente a los
alimentos para prevenir la contaminacion, evitar dafnos y permitir un correcto
etiquetado.

2. Al reutilizar los envases, sera indispensable lavarlos y esterilizarlos mediante
una operacion adecuada.

3. Los alimentos envasados y los empaquetados deben contar con una
identificacion codificada donde conste el numero de lote y la fecha de
produccion, ademas de la informacion adicional pertinente.

4. Antes de iniciar envasar y empacar se debe verificar:

a. La limpieza e higiene del espacio donde se manejan los alimentos.

b. Que los alimentos a empacar, estén dentro de las condiciones de los
materiales usados para el envasado.

c. Que los recipientes destinados para envasar alimentos estén

correctamente limpios y desinfectados.

- Proceso de almacenamiento en congelacion

Este tipo de almacenamiento no destruye las bacterias, mas bien retarda su
proliferacion, dando como resultado que los alimentos ralenticen su proceso de
putrefaccion, por lo cual la temperatura ideal de almacenamiento en congelacion es

de -18°C. Teniendo en cuenta esto se recomienda seguir los siguientes aspectos:

e Mantener los congeladores a una temperatura de -10°C y -18°C.
e Revisar los congeladores de manera constante para evitar futuras fallas y

cambios bruscos de temperatura.
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e Racionar los productos en cantidades que se van a utilizar completamente
para evitar descongelar y congelar un mismo producto, ya que esto produce
una pérdida importante de la calidad.

e Se recomienda utilizar fundas de empaque al vacio para congelar los
alimentos, es importante etiquetar los alimentos fecha de entrada y nombre

del producto.

- Proceso de almacenamiento no perecibles.

Para el almacenamiento de estos productos se tiene Ilas siguientes

recomendaciones:

e La temperatura debe estar entre 10°C y 15°C.

e Contar con una atmosfera controlada: temperatura y humedad.

e Un constante control higiénico y sanitario para el control de deteccion y
erradicacion de plagas.

e Usar fichas para el control de los productos. (Tabla 5)

RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”

CONTROL DE ALIMENTOS

Producto Fecha de ingreso | Fecha de salida Duracion/Tiempo | Observaciones
de vida

Tabla 5. Control de alimentos.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

3.1.2.4. Zona de peligros

La zona de riesgos o0 zona de peligro se refiere al rango de temperatura donde la

proliferacion de las bacterias actua con mucha mas rapidez.
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Figura 19: Temperaturas de congelacion y refrigeracion.

Fuente:
https.://www.controlsanitario.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2021/04/IE-E.2.2-EST-42-A2_Instr

uctivo-Externo-Para-la-Evaluacion-de-Establecimientos-De-Alimentacion-Colectiva.pdf

Por lo cual se brinda las siguientes recomendaciones:

e Mantener los alimentos en refrigeracion a una temperatura bajo de los 6°C.
(Tabla 6).

e Mantener los alimentos calientes a una temperatura superior a los 60°C.

e No dejar los alimentos en la zona de riesgo por mas de dos horas, 0 una hora

si la temperatura ambiente sobrepasa los 40°C.

RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”

CONTROL DE TEMPERATURA
Refrigeracion Congelaciéon
Temperatura Entre 4°C y 18°C Entre 0°C y -18°C

Tabla 6. Control de temperatura.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
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3.1.2.5 Sistema de seguridad alimentaria.

La FAO (2006) en su articulo titulado Seguridad y Soberania Alimentaria del afio

2015, manifiesta que:

La seguridad alimentaria se halla cuando todos los seres humanos cuentan
en cualquier instante con acceso tanto fisico como econémico a una porcion
necesaria e idonea de alimentos inocuos y nutritivos para saciar sus
carencias alimentarias y su preferencia en cuanto a los alimentos, con el

objetivo de llevar una vida proactiva y saludable.

La seguridad alimentaria implica la adopcidén de tacticas para garantizar que todos
los alimentos sean seguros para comer. En otras palabras, la seguridad alimentaria
se encarga de constatar que los alimentos no representen una amenaza para la

salud de las personas y que aporten nutrientes para el que los consume.

La seguridad alimentaria tiene como principales pilares a:

e Disponibilidad fisica: Los alimentos deben estar al alcance de todo el
mundo, es decir, se deben tener muy en cuenta aspectos como la produccion
y la cantidad de existencias.

e Acceso: Los alimentos tienen que ser completamente accesibles, tomando
en cuenta también el punto de vista econdmico, para todos los individuos.

e Estabilidad: La seguridad alimentaria tiene que ser permanente y constante

y no darse soélo durante un periodo de tiempo definido.

Debemos tener en cuenta que todos estos items se ven afectados por factores
como el medio, las catastrofes naturales, los combates y las contiendas. En los
paises del tercer mundo, los problemas principales vinculados con la seguridad
alimentaria estan relacionados con el acceso a agua potable, dietas bajas en

nutrientes esenciales y escasez de alimentos. Sin embargo, en los paises
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desarrollados, los problemas de seguridad alimentaria estan relacionados con

defectos en la produccién, manipulacién o conservacion.

3.1.2.6 Alimentos potencialmente peligrosos

Los alimentos potencialmente peligrosos poseen algunas propiedades que

colaboran al crecimiento de microorganismos patégenos.

Caracteristicas:

Que contenga humedad
Que no sea un alimento acido, es decir, que su pH sea neutro.

Que su temperatura no esté controlada.

Al combinarse estos elementos y circunstancias se genera un ambiente donde las

bacterias se sentiran libres de crecer y de elaborar toxinas que pueden representar

un peligro biolégico para los alimentos. Por lo general la elaboracién de toxinas se

da por patégenos, también esta relacionada con la descomposicion de alimentos.

Zona peligrosa de temperaturas. Un espacio con una temperatura entre
5°C y 60°C es el ambiente perfecto para que las bacterias crezcan en
alimentos potencialmente peligrosos. El propdsito del control de temperatura
es mantener la comida completamente alejada de la "zona peligrosa" o hacer
que la comida pase a través de la "zona peligrosa" lo antes posible.

Control de temperaturas. El control de la temperatura puede minimizar la
posibilidad de que se desarrollen bacterias dafinas en los alimentos. Cuando
se transporten alimentos estos deben encontrarse refrigerados,
descongelados, mantenidos calientes y utilizando controles durante el
enfriamiento y recalentamiento, dependiendo del tipo de alimento a

transportar.

Los alimentos potencialmente peligrosos incluyen:
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e Alimentos con origen en animales crudos procesados a través de una
fuente de calor. Como ejemplos tenemos a los huevos, la leche, la
carne y las aves de granja.

e Alimentos procedentes de plantas o matas que son procesados a
través de una fuente de calor. Algunos ejemplos son el arroz cocido,
las papas cocinadas, y los tallarines o fideos cocidos.

e Brotes de semillas crudas o sin procesar.

e Melones cortados, incluyendo sandias y melones dulces.

3.1.2.7 Enfermedades de transmisién alimentaria (ETA’s)

La Organizacién Panamericana de la Salud (OPS, 2017) en su publicacién titulada
“‘Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)” define a las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) como:

Sindromes o enfermedades generadas a causa de la ingesta de productos o
agua corrompidos con agentes etiolégicos, en dosis necesarias para
perjudicar la salud de la persona a nivel individual o grupal. Pueden ser

causados por peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.

Peligros biolégicos: El peligro biolégico es el que mayor riesgo figura en la
seguridad de los productos. Estan incluidas ciertas toxinas naturales, toxinas
microbianas, y algunos metabdlicos téxicos de origen microbiano, bacterias,
microorganismos y parasitos. Los tres ultimos estan asociados en mayor parte a las
personas en contacto directo con los alimentos y materia prima cruda contaminada
en un lugar. Muchos de estos microorganismos estan presentes de manera natural
en el entorno donde han sido producidos los alimentos. La mayoria se neutralizan
gracias a la coccién y al resto se los puede controlar con las debidas practicas de
manejo y almacenaje.
- Salmonella

Familia: Enterobacteriaceae
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Habitat: Intestinos del ser humano y animales de sangre caliente.
Sintomas: Vomito, nduseas, diarrea, célicos, dolor de cabeza y fiebre.
Alimentos que lo contienen: Pollo crudo y algunas veces en la carne, aves mal
cocidas, huevos sobre todo en la cascara, productos lacteos en especial la leche,
ciertos mariscos como camarones, moluscos, pescados, aderezos para ensaladas y
ensaladas en mayor medida si estas son crudas, pre mezclas para postres en
mayoria para tortas y bizcochos y a veces en el chocolate.

- Shigella
Habitat: Agua contaminada con excrementos humanos y personas que manipulan
alimentos y no lo hacen con los correctos habitos de aseo.
Nombre de la enfermedad: Disenteria bacilar o shigelosis.
Sintomas: Se puede ser asintomatico, pero se pueden presentar los siguientes
sintomas: célicos, vémito, dolor en el area del abdomen, diarrea, heces sangrientas
con pus o mucosidades.
Alimentos que lo contienen: Ensaladas y vegetales en especial si estos estan
crudos, productos lacteos y carne de aves.

- Escherichia coli
Habitat: Tracto intestinal de los animales. También se encuentra presente en el
hombre especificamente en sus intestinos y heces y en el agua que ha sido
contaminada con heces ya sean humanas o animales.
Sintomas: Cdlicos en el area abdominal, vomito, fiebre y diarrea.
Medidas de control: Mantener los alimentos calientes a temperaturas entre los
65°C y 74°C, si estan frios que se encuentren a una temperatura menor de 5°C, si
se sospecha de una persona infectada prohibirle el contacto con los alimentos y
minimizar el riesgo de contaminacion cruzada.

- Yersinia enterocolitica
Familia: Enterobacteriaceae.
Habitat: Heces de animales.
Nombre de la enfermedad: Yersiniosis.

Sintomas: Vomito, fiebre, diarrea y dolor en el area del abdomen.
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Alimentos que lo contienen: Pescado, carnes en general, leche sin pasteurizar.
Medidas de control: Cocer los alimentos a la temperatura correcta, conservar los
productos a temperaturas menores a 5°C y minimizar el riesgo de contaminacion
cruzada.

- Campylobacter
Habitat: Agua dulce no tratada.
Nombre de la enfermedad: Campilobacteriosis.
Sintomas: Fiebre, dolor en el area del abdomen, diarrea, cefalea, dolor en los
musculos y nauseas.
Alimentos que lo contienen: Carnes de pescado, aves y ganado. También se
encuentra en los animales domésticos.
Medidas de control: Para eliminar la bacteria completamente se debe cocer
correctamente al pollo, pasteurizar la leche, clorar y tratar el agua. Para controlarla
se debe cocer los alimentos a la temperatura adecuada, no ingerir leche sin
pasteurizar y minimizar el riesgo de contaminacion cruzada.

- Listeria monocytogenes
Habitat: Agua no tratada, plantas, intestinos de aves, animales y del ser humano.
Nombre de la enfermedad: Listeriosis.
Sintomas: Similares a los de la gripe, ademas de fiebre, vémito, diarrea y nauseas.
Alimentos que lo contienen: Leche sin pasteurizar, quesos en especial frescos,
embutidos, vegetales, pollo, carnes y pescado crudos.
Medidas de control: Cocer correctamente los alimentos y minimizar el riesgo de
contaminacion cruzada.

- Clostridium botulinum
Habitat: Alimentos mal procesados.
Nombre de la enfermedad: Botulismo.
Sintomas: Los principales son: fatiga, vértigo, debilidad, visién doble, dificultad para
hablar y tragar. Otros sintomas son: dificultad para respirar, paralisis muscular,

distension abdominal, constipacion, dolor abdominal y diarrea.
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Alimentos que lo contienen: Ciertos productos en conserva como: palmito, frijol y
remolacha, enlatados, pollo, pescados, atun y embutidos.
Medidas de control: La toxina se destruye a los 80°C al calentar los alimentos por
10 minutos. Para prevenir se debe controlar muy bien las temperaturas al salar,
secar, fermentar, acidificar los alimentos.

- Virus de la Hepatitis A
Habitat: Excrementos de personas contagiadas, agua y alimentos contaminados
con heces. Se transmite principalmente al contacto directo con una persona
infectada.
Nombre de la enfermedad: Hepatitis Ao HAV.
Sintomas: Malestar general, nauseas, fiebre subita, dolor en el area del abdomen y
anorexia.
Alimentos que lo contienen: Zumos de frutas, productos lacteos, sandwiches,
ensaladas y vegetales crudos.

- Virus de la Hepatitis E
Habitat: Agua contaminada. Se transmite por via oro fecal y por contacto directo
entre personas.
Nombre de la enfermedad: Hepatitis E o HEV.
Sintomas: Malestar general, anorexia, dolor abdominal, artralgia y fiebre
Medidas de prevencion: Limpieza basica y la higiene personal.

- Rotavirus
Nombre de la enfermedad: Gastroenteritis por rotavirus.
Sintomas: Vomitos, diarrea acuosa y fiebre baja.
Alimentos que lo contienen: Una vez que un manipulador de alimentos esta
infectado, puede contaminar alimentos que requieren manejo y que luego no son
cocinados, como ensaladas, frutas y entradas.

- Cryptosporidium parvum
Nombre de la enfermedad: Cryptosporidiosis intestinal y cryptosporidiosis

pulmonary traqueal.
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Sintomas: La criptosporidiosis intestinal causa diarrea acuosa grave, aunque
también puede ser asintomatica. Y la cryptosporidiosis pulmonar y traqueal causa
tos, fiebre baja constante y dolor intestinal agudo.
Alimentos que lo contienen: Consigue hallarse en cualquier alimento tocado por
un manipulador contaminado. Los vegetales a los cuales se los ha abonado con
estiércol fresco pueden contener este parasito.

- Anisakis simplex
Especie: Nematodos anisaquideos.
Habitat: Pescados.
Nombre de la enfermedad: Anisakiosis.
Sintomas: Picor en la garganta, dolor abdominal agudo y nauseas.
Alimentos que lo contienen: Pescados crudos o mal cocinados.
Medidas de control: El pescado dispuesto para consumo en crudo (o semicrudo,
como los marinados o parcialmente cocidos) sea congelado por 15 horas a -35°C, o
congelado normalmente a -20°C por siete dias.

- Giardia lamblia
Especie: Protozoario.
Nombre de la enfermedad: Giardiosis humana.
Sintomas: Diarrea.
Alimentos que lo contienen: Agua contaminada, vegetales consumidos crudos
que han sido contaminados en el riego con agua con heces humanas.
Medio de contagio: Por lo general el contagio se da por personas contaminadas y
que posteriormente manipulan los alimentos, por agua contaminada y por vegetales
consumidos crudos que han sido regados con agua contaminada con heces
humanas.

- Entamoeba histolytica
Especie: Protozoario.
Nombre de la enfermedad: Amebiasis.
Sintomas: Puede ser asintomatica o presentar dolor gastrointestinal y heces con

sangre y mucosidades.
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Medio de contagio: Agua y alimentos contaminados con materia fecal, al contacto
con objetos y manos sucias y por transmision sexual.

- Taenia saginata
Habitat: Ser humano.
Nombre de la enfermedad: Teniasis por T.Solium y T.Saginata.
Alimentos que lo contienen: Carne y vegetales crudos que contengan los huevos
de Taenia
Medidas de control: Saneamiento basico, coccion correcta de las carnes y buenas
practicas agricolas y de manufactura en la produccion de vegetales destinados para

el consumo en crudo.

Peligros quimicos: Entre los principales peligros quimicos encontrados en
alimentos estan los herbicidas, pesticidas, antibidticos, contaminantes tdxicos
inorganicos, aditivos alimentarios toxicos, desinfectantes, promotores de
crecimiento, lubricantes y tintas, metil y etilmercurio, micotoxinas, e histamina.

- Aditivos alimentarios
Se considera aditivo alimentario a cualquier sustancia que es afadida
intencionalmente a los alimentos, teniendo como propdsito el cambio de las
caracteristicas bioldgicas, quimicas, sensoriales o fisicas. Estos aditivos pueden ser
afadidos en cualquier parte de los procesos por los cuales pasa un alimento.

- Metales pesados
Los metales como el plomo de las caferias o soldaduras y cobre pueden
contaminar los alimentos, generando intoxicacion por metales pesados. Los metales
pesados que se encuentran de manera natural en el ambiente también pueden
hallarse en los alimentos, casi siempre a causa del agua.

- Pesticidas quimicos
Todos los procesos por los que pasan los pesticidas quimicos que luego seran
usados para los alimentos deben estar estrictamente controlados. Los peligros
quimicos incluyen pesticidas y herbicidas. Se ha constatado que al usar estas

sustancias quimicas en la agricultura y en la produccion animal aumenta la
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probabilidad de contaminacion quimica en los alimentos producidos en todo el
mundo. Estas sustancias impactan de manera negativa en los sistemas acuaticos.

- Sustancias vegetales naturales
Las sustancias vegetales naturales tdxicas se encuentran en papas (la solanina), en
frijoles rojos y arvejas (hemaglutinina e inhibidores de proteasa), en carozos de
frutas (ciandégenos) y en batata y apio (fitoalexinas). Varios de estas toxinas son
eliminadas con los métodos de coccion y preparacion.

- Alérgenos
Varios alimentos, generalmente lacteos, ovoproductos, mariscos, algunos vegetales,
y frutos secos son causantes de reacciones alérgicas. Las personas sensibles
pueden ser alérgicas inclusive a varias frutas, cereales y una que otra legumbre.
Entre los sintomas mas frecuentes de una reaccion alérgica leve son lagrimeos,
congestion nasal y dolores de cabeza. La reaccion mas grave hacia un alimento es

un shock anafilactico el cual necesita atencién médica inmediata.

Peligros fisicos: Los elementos encontrados en los alimentos con mayor
frecuencia son: pedazos pequefios de madera, vidrio, metal, joyas pequenas que en

un descuido pueden ser ingeridos y provocar danos a la persona que los consumio.

3.1.2.8 Normas de Buenas Practicas de Manufactura. (BPM)

La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) define a
las BPM como ‘las medidas y practicas preventivas y generales de higiene y
saneamiento en todos los procesos por los que pasan los alimentos determinados
al consumo humano, teniendo como finalidad asegurar que estos productos han
sido elaborados y conservados bajo excelentes condiciones sanitarias, para asi

disminuir los posibles riesgos o peligros para la inocuidad”.

El establecimiento debe cumplir con los siguientes requisitos minimos para poder

producir y manipular alimentos:

- Asegurar que la adulteracion es escasa o nula.
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El local ha de asegurar la minimizacién de la contaminacion al contar con un
correcto disefo y distribucidon de los espacios permitiendo el mantenimiento,
limpieza y desinfeccion oportunos de estos.

Verificar que las superficies y los materiales de los instrumentos, equipos y
utensilios especialmente de los que estan en contacto constante y directo con
los productos, sean de materiales no toxicos, faciles de limpiar y desinfectar.
Que exista un control total de plagas impidiendo ademas que puedan acceder

y refugiarse.

Los equipos y utensilios deben ir de acorde a las operaciones a realizar, las

necesidades y el tipo de alimento a producir.

Las obligaciones del personal encargado de manipular directamente los alimentos

son:

Cuidado de la imagen y aseo personal.

Tener actitud y aptitud para el desarrollo de las actividades designadas, tener
claros los procedimientos a realizar y todo lo relacionado con el puesto
designado.

Si se sospecha de alguna enfermedad o infeccibn que pueda provocar
contaminaciones a los alimentos, se recomienda ausentarse del puesto de

trabajo hasta ser tratado.

Las condiciones minimas de los insumos y materias primas son:

No seran recibidas si éstas contienen o se sospecha de la presencia de
parasitos, sustancias quimicas, organismos bacterianos, o algun agente
extrafio que no esté dentro del rango de aceptacion y que afecte al sistema

de produccién.

3.1.2.9 Normas de procedimientos operativos estandarizados. (POES)

La Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica de

Argentina (ANMAT) define a los POES como “los documentos donde se detallan

funciones y responsabilidades, describen y explican cdmo realizar una labor para
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obtener un fin especifico, de la mejor manera. Por lo tanto, todos estos lineamientos
garantizan un resultado de inocuidad, pues estos documentos evitan multiples

errores”.
- 3.1.2.9.1 Procedimiento general de cocina.

Las personas que dirigen o estan encargadas de la cocina deben cumplir con ciertos
requisitos, teniendo los siguientes:

1. Habitos de seguridad, limpieza e higiene personal

En este aspecto debemos tomar en consideracion varios aspectos como aseo
personal, uniforme, limpieza de herramientas, recipientes, utensilios y la limpieza de
la zona de trabajo.

e Aseo personal: Se debe hacer énfasis en el cabello y las manos, por lo cual
es recomendable tener las uias cortadas siempre, sin esmalte, ademas de
no hacer uso de ningun tipo de accesorios en dedos o mufiecas pues pueden
quedar residuos de alimentos. El cabello debe estar recogido y cubierto con
una malla/cofia y un gorro.

e Uniforme: El uniforme debe ser prolijo, y hecho de un material facil de limpiar,

ademas debe permitir la correcta movilidad y una correcta transpiracion.

Figura 20: Ejemplo de uniforme.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

e [impieza de materiales y utensilios de trabajo: Al terminar cualquier actividad

o al terminar de trabajar con un alimento para empezar con otro es muy

Mauricio Fabian Deleg Chuqui Pagina 63

Anabel Nicole Farfan Mocha



ﬁ UNIVERSIDAD DE CUENCA

=]

importante la limpieza y desinfeccion de los materiales, utensilios y el area de

trabajo.

POR FAVOR OBLIGATORIO
utilice el gel desinfectante el LIII\\IIIEPF:EZA

Figura 21: Letrero preventivo Figura 22: Letrero preventivo

Fuente: https://ar.pinterest.com/pin/356980707966968810/
2. Procedimiento del area de cocina

Para el comienzo de una jornada de trabajo se debe realizar las siguientes

actividades:

e Revision de equipos, materia prima y personal de trabajo: Se debe
realizar un chequeo de los equipos para asegurar que estan funcionando de
la manera adecuada, ademas de una revision del stock de la materia prima, y
por ultimo que todo el personal esté uniformado correctamente.

e Mise en place: Disponer de un area para el trabajo de la materia prima, tener
todos los productos listos y la cantidad necesaria para produccion.

e Requisicion: Se debe tener listo los utensilios y los platos en los que va a
servir el alimento, asi como su correcta desinfeccion.

e Produccion: Se prepara y se lleva un seguimiento de los procesos de cada

elaboracion para garantizar su seguridad y calidad alimentaria.
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e Post produccién: Al finalizar la jornada de trabajo se procede a la limpieza
adecuada de todas las zonas de trabajo y realizar el mise place para la

jornada del dia siguiente.

3. Proceso de limpieza y desinfeccion
El proceso de limpieza consiste:

e Estudio inicial: Se detalla el plano de instalaciéon y equipos cada que tiempo
deben tener un mantenimiento y la frecuencia de limpieza. Ademas del tipo
de producto quimico a utilizarse.

e |mplantacion del plan: Personas responsables a cargo de la limpieza e
informacion general indispensable para los trabajadores.

e Revision y comprobacion: Realizar una revision visual de todos los equipos e

instalaciones de la zona de cocina.

3.1.2.10 Analisis de peligros y puntos de control. (HACCP)

Segun la pagina web GlobalSTD Certification (s/f) el Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP)
Es un sistema que tiene como objetivo el control de la seguridad alimentaria

haciendo uso de varios factores que son fundamentales como la
identificacion y analisis de posibles riesgos y peligros, ademas de todos los
procesos de produccion hasta llegar al punto final que es el consumidor.

Esta disefiado para que se implemente en cualquier seccion de la industria
alimentaria que va desde el cultivo hasta la distribucion de alimentos para su

consumo.
Procedimientos para la aplicacion del sistema HACCP

Para aplicar el sistema HACCP se debe contar con cinco tareas previas:
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1. Conformar el equipo HACCP: Este equipo tiene por responsabilidad la

elaboracién, implementacion, monitoreo y verificacion de que el sistema
cumpla con el objetivo de minimizar los riesgos.
La persona que formara parte de este equipo, debe tener conocimientos
sobre HACCP, BPM, seguridad alimentaria e higiene de alimentos. En el caso
del restaurante se sugiere que el equipo lo conformen tres personas: el
gerente, el jefe de cocina y un asesor externo al principio.

2. Describir el producto: Describir completamente al producto. (Tabla 7)

RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”

TABLA PARA DESCRIPCION DEL PRODUCTO

PRODUCTO:

Caracteristicas principales

¢,Coémo se pretende usar?

Tipo de envase para
almacenamiento

Duracion util de almacenaje. T°

Lugar donde sera vendido

Potenciales consumidores

Instrucciones en el etiquetado

Tabla 7. Descripcion del producto

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

3. Predecir el uso del producto: Esto se decide tomando en cuenta los usos

que se cree que dara el consumidor final.

4. Disenar un Diagrama de Flujo: Este diagrama abarca todas las etapas del
desarrollo del producto, desde la obtencion de la materia prima hasta su

almacenamiento.
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Recepcion

Porcionar

!

Almacenamiento

'

Proceso

Proceso

Proceso

v

Proceso

G

no
v
Fin del
proceso

Figura 23: Ejemplo de flujograma.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
5. Verificar el flujograma en el lugar: Se trata de realizar un recorrido
verdadero por las lineas de produccion, en todas las etapas y momentos.
Este paso se le sera encargado a una persona, en este caso el jefe de
cocina, puesto que es la persona que conoce todos los procedimientos para
la elaboracion de los alimentos. Si se considera que se necesita hacer

algunas especificaciones como temperaturas, realizarlas.
Los siete principios del HACCP

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAQ) los principios son:
e Principio 1: Ejecutar un analisis de todos los peligros y determinar las
medidas preventivas.
Se debe identificar y analizar los posibles peligros y riesgos que se asocian a cada
fase por la que pasa el producto. En este punto hay que determinar las posibles

medidas de prevencién
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e Principio 2: Establecer los puntos criticos de control (PCC).
Los puntos criticos de control (PCC) hacen referencia a la etapa donde se puede
controlar algun peligro, previniendo o eliminando antes de que se infrinja con la
inocuidad de los alimentos o para aminorar a un punto que se considere aceptable.
El Codex Alimentarius (2003) establece un arbol de decisiones (Fig. 24) para poder

determinar un PCC dentro de un proceso.

éSe han hallado medidas

preventivas de control? ’ ‘

Meodificar la fase del
sl proceso o preducto
A
¢ Es necesario el
control en esta fase
para asegurar la
inocuidad?
-— No es un PCC
A

¢Ha sido especificamente concebida la fase
para eliminar o reducir a un nivel aceptable @
la probabilidad de gque se produzca un
peligro?**

!

‘ ¢ Podria producirse una contaminacion con peligros

identificados en niveles superiores a los aceptables o
podrian estos aumentar has niveles inaceptables?**

v v
-. No es un PCC

¢éSe eliminaran los peligros
identificados o se reducira a un nivel
aceptable la probabilidad de que
produzcan en una fase posterior?**

Punto critico
de control
No es un PCC »

(PCC)

*Prosiga al siguiente peligro **Es necesario definir los niveles aceptables

Figura 24. Arbol de decisiones para determinar un PCC

Fuente:
https://www.oirsa.org/contenido/biblioteca/Manual%20de%20an%C3%A 1lisis%20de %20peligros %20
y%20puntos%20cr%C3%ADticos%20de % 20control%20-%20HACCP.pdf
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e Principio 3: Establecer los limites criticos.
Los puntos criticos de control que cuenten con una medida de control deben incluir
un limite critico que tiene como funcion dividir lo aceptable y lo inaceptable.

e Principio 4: Establecer un sistema de control y monitoreo del PCC.
Vigilar y observar el PCC con la intencidon de controlar las distintas fases y de

establecer si se encuentra dentro de los limites criticos. (Tabla 8)

RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”
REGISTRO CONTROL DE TEMPERATURAS

Refrigerador/ Fecha:
congelador
Temperatura L M M J \'} S D OBSERVACIONES
INICIAL
FINAL
INICIAL
FINAL
Encargado:

Tabla 8. Registro control de temperaturas.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

e Principio 5: Implantar las medidas correctivas que deben ser tomadas,
cuando el monitoreo muestre que el PCC no esta bajo control
Accion que decide la aprobacion de mantener o descartar un producto, que no

cumple con las especificaciones establecidas. (Tabla 9)

RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”
REGISTRO CONTROL DE PRODUCTOS N°: 000000
Fecha: Responsable:
PRODUCTO ETAPA DEFECTO ENCARGADO OBSERVACION
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Accion correctiva:

Tabla 9. Registro de control de productos.
Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg
Para determinar las acciones correctivas hay que tomar en cuenta las siguientes
interrogantes:
- Una vez el producto esta contaminado, ¢, qué hacer con él?
- ¢,Coémo lograr que la produccion se restablezca?

- ¢, Como evitar que esta falencia se repita nuevamente?

Estas preguntas se las hara para cada procedimiento y producto, aunque hay que
percatarse que:
- Hay procesos que no pueden realizarse mas de una vez para evitar malograr
el producto, por ejemplo volver a cocer un alimento.
- Verificar si termoémetros u otros implementos de medicién estan funcionando

debidamente.

e Principio 6: Determinar procedimientos de verificacion para verificar si
el sistema HACCP esta funcionando de manera eficiente.
Estos procedimientos de verificacion comprenden auditorias del plan de HACCP con
la intencion de examinar las desviaciones y el destino de los productos, haciendo
uso también de muestreos y comprobaciones aleatorias para ratificar la totalidad del
plan. (Tabla 10).
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RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”

FORMATO PARA VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS

1. Nombre y cargo de los integrantes:

2. Producto y descripcion:

3. Descripcién de los procesos:

4. Puntos de control critico:

5. Limites criticos:

6. ¢Qué elementos se usaran para asegurar que el producto y procesos estan bajo
control?:

7. Frecuencia:

8. Persona encargada del control:

9. Listar las acciones a tomar si se excede un limite critico o el manejo de un alimento
potencialmente inseguro.

10. Recomendaciones:

11. Firma del auditor.

Tabla 10 Formato para verificacién de procesos.

Fuente: Nicole Farfan y Mauricio Deleg

e Principio 7: Crear documentos dirigidos a todos los procedimientos y
registros apropiados para esos principios y su aplicacion.
Para rellenar la siguiente tabla se deben seguir las siguientes instrucciones:
1.

Enumerar toda la materia prima.

- Listar todos los pasos del proceso.

2.
- Exponer los peligros potenciales asociados con la materia prima ya sean
éstos bioldgicos, quimicos y fisicos.
- De no haber peligros indicar “Ninguno”.
3.
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Asignar un nivel de probabilidad y de gravedad usando los siguientes
términos: Alto (A), Mediano (M), Bajo (B) e Insignificante (I).

Determinar si un peligro es representativo, tomando en cuenta la
combinacion entre probabilidad y gravedad. Un peligro se considera
significativo para las siguientes combinaciones: A/A, A/IM, M/A, M/M, B/A, A/B

o B/M (probabilidad/gravedad).
Si se cuenta con medidas preventivas para el control de cada peligro
significativo, se debe identificar el programa de prerrequisito correspondiente.

Si no, poner “Ninguno”.

Si se figura con pasos del proceso suficientes para controlar o reducir el

peligro significativo a un nivel aceptable, identificarlos. Si no, poner
“Ninguno”.
RESTAURANTE “EL NUEVO PARAISO”
TABLA DE ANALISIS DE PELIGROS
Materia Peligros Evaluacion de Riesgos ¢(Es un Programas | Pasos del
Prima/ Potenciale | (3) peligro de proceso (6)
Proceso s (2) significativ | Prerrequisi
(1) Probabilida | Gravedad | o? (SI/NO) | to (5)
d 4)
Bioldgico
Quimico
Fisico
Biolégico
Quimico
Fisico
Biolégico
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Quimico

Fisico

Tabla 11. Andlisis de peligros.

Fuente:
https://www.oirsa.org/contenido/biblioteca/Manual%20de %20an%C3%A 1lisis%20de%20peligros %20
y%20puntos%20cr%C3%ADticos%20de %20control%20-%20HACCP.pdf

3.1.3 Produccién y preparacion de alimentos

El “Manual de Practicas de Higiene y Manipulacién de Alimentos en Restaurantes y
Cafeterias” (ARCSA, 2015) indica que “la preparacion hace referencia a la serie de
pasos que debe acatar un alimento antes de ser llevado a coccion, o el proceso de

manipulacion que se debe llevar a cabo si se trata con alimentos crudos”.

Descongelacion

El proceso de descongelacion se tiene que realizar en el refrigerador hasta cuando
la temperatura alcance los 5 °C. Realizar el mise place de la manera adecuada, por
lo general en partes, reduce en gran medida el riesgo de la proliferacion de las

bacterias.

Manejo de frutas y hortalizas

Tanto frutas y hortalizas, la mayor parte del tiempo, incluyen contaminantes y portan
una gran cantidad de bacterias atrapadas en el suelo y en los demas factores
externos que afectan de manera directa o indirecta al crecimiento o propagacion de
los agentes bacterianos. El lavado correcto y la desinfeccion adecuada es un
proceso prioritario que debe realizarse siempre al manipular frutas y hortalizas.

La manera correcta de lavar una verdura es con abundante agua y en caso de ser
una verdura de hoja se debe eliminar siempre las primeras, ya que son las que

cargan con la mayor cantidad suciedad y microorganismos, también es
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recomendable usar los desinfectantes alimenticios apropiados.
Es recomendable realizar un correcto tratamiento de coccion de las verduras, ya
que asi se garantiza la pérdida minima de las vitaminas y minerales, se recomienda

hervirlas por solo 30 segundos o en fuego indirecto a la temperatura correcta.

Manipulaciéon de productos lacteos

La estructura de la leche, es un facilitador para la propagacion y produccion de las
bacterias, ya que existen diferentes factores que pueden desencadenar una
contaminacion, por lo cual se recomienda tomar medidas estrictas sanitarias desde

el ordefio hasta el consumo de la misma.

Conservacion de alimentos cocinados
- Conservacion en caliente
La comida para su consumo debera mantener una temperatura superior a los 65°C.

Nunca se debe mantener caliente un alimento terminado hace mas de dos horas,

pues este se reseca y pierde sus caracteristicas.

- Conservacion en frio
Los platos frios deben estar colocados en un recipiente tapado y en el frigorifico.
Los alimentos que no van a ser consumidos inmediatamente se deben enfriar lo
mas rapido posible.
A los restos de comida se los colocara en un recipiente y se los refrigerara o
congelara dependiendo el uso que se les vaya a dar.

- Recalentamiento
La comida recalentada debe alcanzar la temperatura minima de 65°C en todo el
producto.
Para productos secos o con poca agua, se los debe calentar en una sartén hasta
que el producto adquiera la temperatura correcta.
Una buena manera para recalentar y no perder su valor nutricional de verduras,
pastas, arroces, etc., es al vapor, removiendo de vez en cuando.

El horno microondas es otra manera para recalentar alimentos.
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3.2 DEPARTAMENTO DE SERVICIO

El departamento o area de servicio hace referencia al punto del local donde se hace

una interaccion con el cliente.

Esta area debe permanecer ordenada y limpia, para asegurar la correcta exposicion

de los alimentos y ademas porque es el espacio que observa el consumidor.

El equipo expositor de los alimentos tiene que mantenerlos protegidos de cualquier
agente extrafo que afecte la calidad del alimento, igualmente con el menaje, debe
ser protegido y guardado para evitar su exposicion, evitando que entre en contacto

con cualquier material, sustancia o residuo contaminante.

3.2.1 Limpieza y desinfeccion

El establecimiento debe hacer uso de un plan y/o cronograma de limpieza y
desinfeccion del area, este plan tiene que asegurar que no se generen cruces entre
los utensilios y materiales de limpieza de la misma con el resto de dependencias del

local.

Segun el NTE INEN NUMERO 3062 ANO (2015) en su Norma Técnica “Servicios de
restauracion. Requisitos para la implantacion de un sistema de autocontrol basado
en los principios del APPCC”, un programa de limpieza estandar contiene al menos

las siguientes distinciones:

- Areas tales como suelos, equipos, utensilios, superficies.
- Productos y materiales.
- Frecuencia

- Responsable

Los productos de limpieza y desinfeccion deben almacenarse en un lugar unico,
alejado de los alimentos, evitando asi la contaminacion en el caso de roturas o

derrames.
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3.2.1.1 Condiciones del personal de servicio

Asi como el personal que esta en contacto directo con los alimentos debe cumplir
con varios requisitos, el personal dedicado al servicio de los alimentos, a nivel de su
condicion personal, deben cumplir las siguientes reglas basicas:
- Buen estado de salud: Libre de enfermedades respiratorias, infecciones, o
heridas expuestas.
- Higiene personal:

- Correcto lavado y desinfeccion de manos antes y después de servir
algun alimento, de tener contacto directo con una persona, de usar los
servicios higiénicos, etc.

- Las ufas deben estar cortas, limpias y sin esmalte, la cara afeitada y

el cabello limpio y recogido.

3.2.1.2 Zonas, superficies y equipamiento

Fachada: La limpieza de la fachada es fundamental, es practicamente la tarjeta de
presentacion del local, pues es en lo primero en que se fijan los clientes antes de
ingresar al establecimiento. Se debe mantener en buen estado la pintura, limpiar las
esquinas donde pueda acumularse el polvo o telarafas, limpiar constantemente
puertas, ventanas, vitrinas, carteles, aparatos de iluminacibn como lamparas e

inclusive la acera de la calle.

Barras y pisos: A los pisos hay que barrerlos frecuentemente, preferiblemente en
los momentos en que la afluencia de la gente es menor o fuera de las horas de
atencion, igualmente que el trapeado debe ser diario, en caso de que exista algun

derrame accidental debe ser limpiado inmediatamente y de forma puntual.

Las barras deben ser limpiadas constantemente con litos humedecidos vy
desinfectantes. Si se encuentran espejos estos deben estar libres de salpicaduras y

polvo.
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Equipos: Los electrodomésticos como licuadoras, hornos microondas, maquinas de
café, refrigeradores deben limpiarse diariamente a fin que no acumulen polvo o

restos de comida.

Mesas y sillas: Las mesas donde se sirven los alimentos los clientes deben
mantenerse limpias y desinfectadas siempre, y la limpieza de estas deben ser
inmediatamente luego de que el cliente se retire. En caso de un derrame accidental

la limpieza debe ser al instante.

Las sillas deben permanecer limpias, libres de polvo y de migajas de comida.

3.2.2 Servicio al cliente

Bermeo (2014) dice que “otro elemento importante dentro del departamento de
servicio es el servicio al cliente, para que el cliente se sienta satisfecho se debe
brindar”:
- Hospitalidad: se tomara en cuenta lo siguiente:
- Venta sugerida: Ofrecer al cliente alguna promocion.
- Recibir y atender a los comensales de manera cortés.
- Orden apropiada: hace referencia a lo siguiente:
- Servir al cliente lo que desea y no tratar de persuadir con otro
producto.
- Tener un criterio de calidad si el producto que vamos a ofrecer se
encuentra en mal estado cambiarlo por uno que si lo esté.
- Servicio eficaz:

- Realizar el despacho de los pedidos maximo en 15 minutos.

Otro punto primordial es la persona que es designada en caja, es la encargada
directa de tratar con el cliente y quien representa a la empresa, por lo cual siempre
debe tratar que el cliente se sienta a gusto de ingresar al establecimiento, debe ser

cortés y ofrecer una atencién personalizada.
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Un punto importante es que al momento de tomar la orden, siempre se debe sugerir
productos de la manera mas eficiente:

- Se debe conocer los ingredientes que conforman el producto.

- Se debe recomendar articulos logicos, adicionales o de valor.

- No se debe insistir si el cliente dice que no.
En el caso de presentarse algun tipo de reclamo, Bermeo (2014) dice que:

En un establecimiento siempre habra ocasiones en las cuales un cliente no
se sienta satisfecho ya sea por el producto o por el servicio que le brindaron,
este tipo de situaciones son muy delicadas y deben tratarse de la misma
manera, para resolver de la manera mas eficiente la queja del cliente.

Por lo tanto hay que tener muy en cuenta los siguientes puntos:

Escuchar con atencion, nunca se debe discutir con el comensal, aunque el

cliente no tenga la razén por completo.

Ofrecer siempre una disculpa, y explicar al cliente que entiende cémo se

siente.

Indicar las medidas que va a tomar para solucionar el inconveniente y el

tiempo que va a tardar.

Dar las gracias al cliente por presentar su queja de manera que demuestre
que él es importante para usted, y desee que esté satisfecho, de modo que

regrese.

Nunca permitir que un comensal se vaya insatisfecho, tratar siempre la
manera de solucionar el altercado y en el caso que usted no pueda, notificar

a un superior de manera que se pueda encontrar alguna otra solucion.

Estas reglas las podemos simplificar en un sistema denominado EDSA, por las
siglas de:

- Escuchar.

- Disculparse.

- Satisfacer.
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- Agradecer.
Hay que tener siempre en cuenta que un negocio no se puede limitar a la pérdida de

clientes por la insatisfaccion de un cierto grupo.
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3.3 DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

3.3.1 Requisitos generales

El personal administrativo del restaurante tiene como obligacién la implantacién de

un manual operativo que contenga el sistema APPCC

El NTE INEN NUMERO 3062 ANO (2015) en su Norma Técnica “Servicios para la
restauracion. Puntos necesarios para la implementacion de un sistema de
autocontrol basado en los principios del HACCP” asegura que “la administracion
debe tener un esquema reciente del establecimiento donde se puedan distinguir las
diferentes zonas tanto fisicas como funcionales”. El establecimiento debe contar por
lo menos con las siguientes areas, para una asegurar la inocuidad y calidad de los

productos:

- Recepcion.

- Almacenamiento para alimentos secos y no perecibles, productos de limpieza
y utensilios y equipos de refrigeracion y congelacion.

- Preparacion y elaboracién de alimentos.

- Lavado.

- Desechos y desperdicios.

- Vestibulos que consten con servicios para el aseo del personal.

- Servicio al cliente.

- Facturacion y transporte.

Ademas dicha norma técnica especifica ciertos ambitos de los cuales la
administracion debe hacerse cargo, para asegurar la correcta higienizacion e

inocuidad de los alimentos, estos son:

- La persona a cargo debe incorporar un sistema de vigilancia de plagas que
garantice su inocuidad, para ello existen algunos tipos de vigilancia a realizar,
el/los responsables de efectuar la vigilancia, los periodos de tiempo

adecuados y los sistemas a utilizar ya sean trampas con producto atrayente
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alimenticio para roedores o trampas de feromonas con adhesivos para
insectos.

- Se debe disponer de lineamientos para el mantenimiento de la
infraestructura y de los equipos para que estas se encuentren en condiciones
Optimas para su uso.

- El agua a ser usada en el local tiene que ser agua tratada y tener las
condiciones adecuadas para el consumo humano. Ademas se debe tener un
control y monitoreo de las instalaciones de agua potable.

- Todas las personas encargadas de manipular los alimentos deben contar con
la formacion y capacitacion para realizar sus funciones, la formacion estara a
cargo de la administracion del establecimiento.

- La gestion de los residuos debe formar parte de un plan que incluya los tipos
de residuos que se generan, determinar las zonas para los desechos y los

horarios de recoleccién de estos residuos.
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RECOMENDACIONES

- Se recomienda que se realice una capacitacion o retroalimentacion del
personal de manera peridédica, de esta manera se garantizara la correcta
manipulacion en los procesos Y la seguridad alimentaria y a su vez se lograra
identificar posibles falencias que se podran prevenir dentro de la linea de
produccion, afectando de manera directa o indirecta en el proceso de

produccion.

- Es importante notificar sobre cualquier inconveniente o percance suscitado
dentro de la empresa tanto entre trabajadores como en la linea de
produccion, de esta manera se podra tomar la decision mas acertada para la

solucion del mismo.

- Es recomendable realizar una revision técnica periddica puede ser trimestral
o semestral tanto de equipos como de utensilios. De la misma manera un

control continuo de stock e instalaciones.
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CONCLUSIONES

Finalizado el desarrollo de este manual operativo, se puede dar a conocer los
puntos criticos dentro del establecimiento, gracias a los diagndsticos realizados en

la misma.

Este manual tiene como objetivo fundamental, ser una guia para un mejor
desenvolvimiento del empleado dentro del ambito de la restauracion, para fortalecer
y mejorar el desempefio, de igual manera es una base fundamental para la empresa

para realizar una mejora continua en toda su linea de produccién.

Uno de los principales problemas que pudimos observar es la falta de control en la
linea de produccion tanto desde la recepcion de la materia prima, almacenamiento y
produccion, ademas de la designacién de las funciones especificas de cada
miembro del equipo, poco interés sobre el manejo de productos, de los costos y

presupuestos.

Para un mejor desempefio de los empleados dentro de la empresa se desarrollaron
fichas técnicas para las distintas areas de produccién como: fichas de recepcién de
alimentos, fichas de proveedores, fichas de almacenamientos, fichas de produccion,

las mismas que se pueden encontrar adjuntas en los capitulos correspondientes.
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ANEXOS

Anexo 1: Carta compromiso por parte del restaurante “El Nuevo Paraiso”.
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Anexo 2: Resolucién del Consejo Directivo.

g UnIVERSIDAD DE (CUEMCA
i

Santa Ana de los Rios de Cuenca, 25 de noviembre de 2020

Sefiones:

Mauricio Fabian Deleg Chugui

Anabel Micole Farfan Mocha

Estudiantes de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca

Presente. -

Por medio de la presente nos permitimos informar que en sesion llevada a cabo el dia
de hoy miércoles 25 de noviembre de 2020, el Consejo Directivo, conocid el disefio de su
trabajo de titulacion, intitulado “lmplementacsn de un manoal operativo para el control
sanitario de alimentos basado en el sistema HACCP frente a la norma vigente. Caso
restaurante “El Nuevo Paraiso” de la cindad de Cuenca™; y, en uso de sus atribuciones
RESOLVIO: Aprobarlo con las siguientes modificaciones:

OBJETIVOS ESPECIFICOS

l. Diagnosticar los procesos de manipulacion e higienizacion de los alimentos v
bebidas en el restaurante “El Muevo Pamiso™, con base a los instructivos

proporcionados por el ARCSA.
MNombrar como director del mismo al Mg. Claudio Sanchez.

S¢ les recuerda a los  sefiores: Maunicio Fabian Deleg Chugui que a la presente fecha es
estudiante regular; y, Anabel Micole Farfan Mocha que, si al cumplir un afio de haber
culminado su malla scadémica, e decir (agosto 2021), no ha sustentado su trabajo de
titulacion debera cursar y aprobar actualizacion de conocimientos.

Para desarrollar el trabajo de ttulacion tienen un minimo de & meses ¥ un maximo de un
afo v medio, es decir hasta el dia 31 de mayo de 2022,

|'
LOURDES KARINA o v s Atcntamente, [ )
FARFAN PACHECD ™= -'-"'"*'"‘&'

Fodram: OG 77 e D300 W O

Mg. Karina Farfan Pacheco Dra. Maria Dolores Insch Cuintero
DECAMA SECRETARILA - ABODGADA
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Anexo 3: Encuesta realizada al personal de servicio.

LNIVERSIDAL

FACULTAD CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
SISTEMA DE EVALUCION DE PERSONAL

La presente encuesta tiene como objetivo, evaluar el conocimiento del personal acerca de
procesos de higienizacidén y manipulacién de alimentos. Su colaboracion es inestimable, ya
que garantizaremos su confidencialidad tanto de sus datos como de sus respuestas desde
el punto de vista académico. Agradecemos mucho por su tiempo al responder las siguientes
preguntas:

FECHA:

1)

2)

3)

4)

3)

6)

7)

Mauricio Fabian Deleg Chuqui

¢Conoce a que hace referencia las normas de saneamiento?
Sl.... NO....

¢Conoce qué son las Buenas Practicas de Manejo Alimentario?
Sl.... NO....

¢Conoce qué es el Sistema HACCP?

Sl.... NO....

;Considera que se cuenta con las condiciones adecuadas
almacenamiento de los productos?

Sl.... NO....

¢ Por qué?

¢Maneja una ficha estandar para la elaboracion de los platillos?
Sl.... NO....

¢Maneja un control de los desperdicios?

Sl.... NO....

para el

¢Ha recibido capacitacion sobre Buenas Practicas de Higiene y Manipulacion

de Alimentos?
Sl.... NO....

Anabel Nicole Farfan Mocha
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8) ¢Conoce qué es PEPS (Primero en entrar, primero en salir)?
Sl.... NO....
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Anexo 4: NTE INEN 3062. Servicios de restauracion. Requisitos para la implantaciéon de un

basado en los principios de APPCC.

A) - \ Womma SERVICIOS DE RESTAURACION. REQUMO&PARA LA WTEINEN
\ o K% Técnica | IMPLANTAGION DE UN SISTEMA DE AUTOCONTROL BASADO 622015
Ecuatoriana BN LOS PRINCIPIOS DEL APPCG 8
‘Sarvicio Ecusiorianc de Normakascion

1. OBJETO Y GAMPO DE APLIGACION

Esta nomma establece los requisitos de un sstema de Andlsis de Peligros y Punios Criticos de

Control (APPCC) para todo Spo de establecimiento dedicado a la actividad de restauracion, en
cualquiera de sus modalidaces y es aplicable a iodas las areas de o505 establecimientos que puedan

NORMA NTE INEN 3062 bemes e ik a Segrday) slmertara,

TECNICA

ECUATORIANA 2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos, en su iotalidad o en parte son indispensables para Ia apiicacidn de esta

noma. Para referencias con fecha, soio se aplica la edicion ciada Pam referencias sin fecha se
apica |a ditima edicon ded documenta referenciado (Induyendo cuiguier enmiendal.

SERVICIOS DE RESTAURACION. REQUISITOS PARA LA

IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE AUTOGONTROL BASADO EN NTE INER 28903, Senicios ce restaurscin. Vocatulang

LOS PRINCIPIOS DEL APPCC NTE INEN 2678, Grasas y acsiiss comeshiies reufifzacos. Reguisios
NTE INENS0 20067, Envase y ambalye. Vocabunng

NTE IMEN.ISO 22000, Sistemas de geshén de /s incoiidad de loz afimentos Rsquisios pam
Cualquisr organizacitn an (g cadena aimentana

RESTAURANT SERVICES. REQUIREMENTS EOR THE IMPLEMENTATICN OF A SELF CONTROL 1 TERMINOS ¥ DEFINICIONES
SYSTEMBASED ON MACCRBRINGIPLES

Para los efecice de esta nomma, == adoptan las definicicnes contempladas =n 2 NTE INEN 2883,
NTE INENASO 20067, NTE INEN-IS0 22000, NTE IMEN-IS0 22008 y ademas de las siguisntes:

3.1 Andlisis de poligros. Froceso de recopilacion y svaliaciin de informacitn sobre Ios pelgros
(3,12} y las conditiones gus Ios OTignan para deddr cusles: son importantss con b incoudad de los
alimenios y, por trin, plameados =n e plan del sistema de

Garmespondencia: 32 Ameade servicio. Cualquier punto del establedmiento donde se interaciia con el diente final.

Esgffonn Sjacigd s equivalents de ka Horma UNE 167012 2090 2.3/ Eonsumider final. Consumidor Gimo de un almenis o camida preparada.

34 Embalsje. Operacén involucrada en |3 preparacin de mescancizs para la comssncidn,
mmanspulacian, almacenamierta, bransperie y presentacicn, desde las

materias prifas hasta producios femminadas, y desde o fbcants hasta of usuana @ of consumidar.

NOTA amtuen sfaeni
3.5 Empresa; direccion. Organzacién que engloba unc o mis establecmientes (3.7 de
restausackin.
DESCRIPTORES: Servicios de seslasractin, recusitn, impreslacin, sl APPC
=) E 3.6 Envase. Cualquier preducio que s usa para confener, proteger, manipular, dstnburr, almacenar,
transpartar y presentar mercancias, desde malorias primas hasta producios ferminadas, y desde ef
fabricante hasta el usuario o consumidar, el u oiro intermediario.

Mauricio Fabian Deleg Chuqui Pagina 92

Anabel Nicole Farfan Mocha

sistema de autocontrol



UNIVERSIDAD DE CUENCA

AT Establecimiento. indus¥ia, local o irstalacién permanenie o emporal donde == elaboan,
manipulan, ervasan, almacenan, suministan, sirven o venden comidas preparsdas, con o Sin sEricio
en el mismo, para su consumo.

18 Gravedad. Magritud de un peligra.

38 Limite critico. Criterio gue diferenca la aceptabilidad o inaceplabilidad del proceso en una
delerminada fase.

310 Marcha adelante. Principic de produccitn por el que &l flujo gue siguen las materias primas y
productos intermedios para su iransformacidn en comidas preparadas y posbenor expedicion, impide
su retroceso con =l fin de evitar las contaminacionss ouzadas.

311 Medida preventiva {medida de control). Accion o aciividad que puede/realifarse pam
prevenir o elimnar un peligre relacionado con la inoosdad de |os alimenios o pam reducido a un
112 Peligro. Agente bioldgica, quimico o fisico presente en el aimenio, o bien |3 Gondicién en que
Esie se halla, que pusde causar un efecto adverse para la salud.

313 Plan de APPCC. Dooumento preparado de conformidad comglos principios. del sistema de
APPCC (3.19), de tal forma que =u cumplimiento asegura el conirol de los peligres (3.12) que
resultan significalives para la inoouidad de los alimentas en ol segmenio de la cadena alimentana
considerado.

114 Programa de prermequisito, PPR. Condiciones y actividades bisicas que son necesarias para
mantener a ko largo de oda la cadena abmeniaria un ‘ambiente higiénico apropiado para
produccicn, manipulacion y provisian de produdos finales imocucs y alimenlos inocucs para =l
consuma humano.

L15 Punto critico de control, PCC. Fase en |a que pusds aplicarse un conirol y gue e esendal
para prewenir o eliminar un peligro refacionado con lainoaind ad de los almentos o para redudrio a un
nivel acaptable
L1& Punto de controd, PC. Cualquier stapa donde los factores fisicos, quimicos o biokigicos pueden
ser conlnolados.

317 Regensracién. Progeso por @l cual una comida preparada mantenida =n refrigeracicn o
congedacian es sometida a un falamients brmico que skeva su lemperatura hasta la de sericio.

3.18 Riesgo. Esfmacicn de la posibilidad o probabildad de aparickan de un peligro.

118 Sisterma APPCC. Sislema que pemile identificar, evaluar y conlrolar peligros significativos para
la inocuidad de los alimentos.

L30 Trazabilidad. Capacidad de seguir el recomido de un alimento a ravés de lajs) etapais)
especificadals) de produccion, procesamienio y distribucion.

L3 WVehicule de reparto o auto-venta. Vehiculos uwllizados para el bansporte realizado
fundamenlalmenie en lugares urbanos que refoman sislematicamente a su base de ongen en un
plazo mdwmo de veinlicuatro horas, efeciuando acios de venta y facturacion a dienies [auto-wenta),
o enfegando mescancias a iravés de comprobanies preestablecidos (repario).

4, REQUISITOS DE LA DIRECCION

Ladimmdelicmnl:lﬁ:lcﬂ adelante ka direccitn, debe comprometerse coan el desamolio =
implantacian de un sisiema APPCC (3.18) en cada uno de los esiablecimientos (3.7) de (2 empresa
=l y como establece la legiskacidn vi- genfe y alendiendo a los requisitos de esta norma, siendo en
Iodo momenio la dlma responsable del sistema

La direccidn debe assgurar que se constituya un equipo de APPCC (ver 5.1) y nombrar a su
respansakle.

La direccidn debe describir la lipologia del negocic asi como el alcance de su actividad,
necesanios para el sistema APPCC.

La dimeccidn debe assgurar gue se dspone de los planes incluidos en los programas de
presreguisiios (3. 14) que se indican en &l numeral 5.6, asegurando su implaniscian y seguimisnio.

La dieccdn debe asegurar que se dispone de los recursos mafleriales necesanos para el
cumplimienta, en iodo momento, del sistema APPCC,

E  REQUISITOS DEL SISTEMA APPCC
A Creacidn y funciones deol equipo APPCC

Lnl:inmd:hcﬂ'lpn::l [3.6) debe asegurar que se consliliye un equipo de Fabajo de una o
varias personas gue, con indspendencia de olras funciones, Enga como misién sl dissfio =
implantacidn ded sisiema APPCE [3.19) descrito en esta norma en e eslablegimienio (3.7 ) degue s=
Irate.

La direccion debe nombrar un resporsable del equipo APPCC que debe informar a la direccidn de
Iodo ko refacionado con el sistema

El equipo APPCC pusde esiar formado por una o varias personas, seglnla ipalogia y necesidades
del establecimienio. El equipo debe ser multidisciplinario, mcorporando a personas que interde ngan
en las diferenies etapas del proceso segin los conocimignios y funcicnes que desempefien y debe
e=ner conocimientos en higiene, seguridad alimentaria g losprincipics del sstema APPCC.

El equipo APPCC puede recabar asssoramiento de'personal exiemno a la empresa para el desarmolio
parcial o completa del sistema y pusde incorporar dicho personial al equipo. Ejemplo: Un equipo
APPCC de un resiaurante podria estar formado por el gerefile, el jefe de cocna, un encargado de sala
¥ LN asesor exbena,

El equipa APPCC tiene compelenca y autordad suficenies para:

a} Organizar el trabajo.

b} Asegurar que el sistema sbhéimplaniado.

c] dentificar y regisitar cusmlquier incidencia relaconada con la inocuidad de los aimentos. d)
Establecer acciones de pravenciin y comreccitn.

e} Designar responsables para i@ vigilancia y werificacion del sistema.

£2 Definicion del alcance del sistema APPCC

La direceiéin (3.8] deb= describir b lipologla de negoco (restaurants, cabering, semvicio & domicilio,
coleclividades, =6, asi coma el alcance de su aclividad [recepcion, elaboracidn, almacenamienio,
manipul acién, distrivucian, venta) necesarios para el sistema APPCC (3.19).

Debe halber un sisiema APPCC especifics de cada esiablegmiento (3.7) en &l que s particularicen
los aspecing propios del misma lo que no impide gue la empresa apligue critenos y procedimisntos
comunes a todos ellos.

£33 Descripcién del producto elaborado

El equipo APPCC {ver 5.1) debe disponer de fichas ¥cnicas de los producios que elabora coma
insbrumenio que garantice |a seguridad de los mismos, gue offece a sus clienies.

Si bien cada producto slaborado debe tener su ficha #cnica, cuando se realice &l andlisis de paiigros
(3.1) puede resultar =ficar agrupar producios elaborados con caracleris$icas o fases de elaboracion
similares para o plan de APPCC (313}

Las fichars deben incluir al menaos la siguienie informaddn:
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= Denominacian o idenlificacion del producto elaborado.
= Ingredienies utii zados.

= Moda de elaboracién del producio, incluyendo |a manipulacidn de a malesia prima (por sjemplo,
procesos de des- cangelacidn y ratamisnios ¥mmicos) y los productos inlermedios.

= Condiciones de conservacitn y vida itil del producio elaborado.

El equipo APPCC debe identificar &l uso previsio del producio elaborado consideranda los usos que
s estima que puede darle el consumider final (3.3). En cierlos casos deben considerarse grupas
vulrerables de la poblacién coma por ejempla, en comedores escolares o residencias de mayores.
Asi mismo, el equipo APPCC debe conocer aguellos producios elaborados que puedan conlener
alérpenas uutusmg'ndmrlcaquen.ﬂdanahdu:dchmrndﬂpubhﬁnﬂdﬁmdﬂ
acuerdo con la legislacidn vigenie, para poder informar al cliente en caso de'ura pelicion de
aclaracidn por su pare.

En &l anexo & se mussia un modelo de ficha tecnica a titulo informativo.

En el anexo B se recoge la lista de alérgenos vigente en &l momenio de elaboracién de esta norma, a
titule informatiwo. En el establedmiento (3.7) deben exislc copias,de. las fichas Mcnicas de forma
gue estén disponibles para el personal involucrade.

24 Elaboracion de un diagrama de flujo v un plano de las instalacionas:

Ze debe elaborar un diagrama de flujo acorde con =l alcance del sisiema APPCC (3.19) {ver 5.2) de
cada establecimiznto (3.7) definide. El diagrama de flujs debe abarcar desde k2 recepcidn de
malerias primas hasta el servicio al chenle y reflej@como minimo, las siguienbes elapas, si existen:
recepcian de malteras primas, conservacion en/frio o en calente, fratamienio iErmico y las etapas de
elaboracion, envasadao, emplatado y disiibucion en su casa.

En el anexo C == incluye un sjemplo de diagrama de fujo.

El diagrama de flujo se deber yerfiGarfin s#u’, para comprobar que refleja o actiidad del
establecimiento en iodo su alcance @nles de niciare| estudio de peligros (ver 5.5).

Ademis, el establecmienio debedisponer de un plano de las instalaciones que reflsje (a enirada y
cinculacidn de matenas primas, producios. y residuos.

£8 Estudio y evaluscian de peligros

El equipa APPGE (wer 5.1) debe levar a cabo un estudic de todos los peligros [(3.12) que
razonablement= pusdan ocunir, ya s=an biolégicos, fisicos o quimicos.

Se considera paligra bigldgico la presencia en kos alimenios de micoorganismos comao bacherias,
vinus, profoeoas y parasitos, ya s=a de forma nabural o por contaminacien.

S considera peligro quimico ka pressncia en los alimentos de sustancias quhm:aﬂde origen natural
(coma it cianunos en algunos cultivos de raices, las foxinas producidas por microorganismos,
micoioxings y taxinas de algas) y de sustancias guimicas afadidas pu'-:l hombre ya sea de forma
int=ncicnads para combatic un delesminadeo problema (coma ks fungicidas o inseclicidas) a
accidental.

Se considera peligro fisico la presencia en los alimentos de matenales gue no se encueniran
habitusalmente =n los productos elaborados y que causar enfermedad o dafo al corsumidor
(por ejemplo, trofos de cldscaras, arena, cnstales, esguirlas de huesos, fragmentos metdlicos,
insscios, o cualquier alro objeto o cuerpo extrafa).

Para la realizacion del estudio == deben tener &n cuenia fusntes de informacion extema (por sjemplo:
secioriales, informacion de la cadena abmentaria, daios epidemicligicos, anbecedentes histdncos,
eic.) ¥ la propia expeviencia. Este esiudio debe consistir en la idenfificacion y documentacitn de
dichos pelgros, asocdndolos a cada elapa del h‘m:d:lm:l:m.ﬂppﬂﬂl:319[|:'uﬂﬁ.2[

El equipa APPCC debe considerar, al menos, los siguientes peligios: presencia o incorporacion de
cuspos extrafics (vidios, melales, dxido, piedras, etc.); presencia o incorporacion de productos
quimicos.

(deftergenies, desinfectantes, comtaminacién cruzada a tawés de aléngencs, etc), pressncia,
supervivencia o proliferacidon de microorganismas.

A filulo infoemativo, en el anexo D se desarrollan los posibles paligeos potenciales asociados a las
etapas del proceso de produccidn de comidas preparadas.

Una vez identificados los peligros, @sios s= han de evaluar con el fin de idenlificar aquelios que ssan
significativos. La evaluacitn de peligros puede realizarse cuantilativa o cualitatvamenie.

El equipo APPCC debe definir los crtenos y sus niveles (por ejemplo allo, medio, baéjo) Sados pam
la evaluaciin de peligros. Coma minima se deben considerar los criterios de nesgo (3.18) ¥ gravedad
(lﬂrdmhrﬁnmnam&danﬂuEmﬁn a fio informativo, ejemplos de
criterics de gravedad y nesgo. En el anexa F de evaluscdn de peligros se indisan, tambigna tiulo
infarmative, tablas de sjemplos para la deferminacikdn de pelipros significativos efpfuncien de su

gravedad y riesgo.
Para la valoracion del riesgo se pueden tener en cuenta entre obos, iossiguientes. aciores:
a) repelicitn de incidencias intemas;

b} reclamaciones de clienes;

c] nivel de cumplimientc de los prerrequisilcs, pof sjemplo; précicas comeclas de higisne del
pensonal, esiado de manterimienio de instalacionesfequipos, sic.

Para la valoracion de la gravedad, se deben considérar como gravedad alla los casos de
supervivencia y confaminacitn de microong@nismos paldgenos.

Los peligros que resullen como nogSignificalivos no es precso amalizarios medianke el drbol de
decision (ver 5.7) pues se consideran conirolados, mediante la implantacidn de los programas de
presrequisitos (wer 5.8). Aguellos paligros debidos@ problemas de disefio de instalaciones y equipos,
de sislemdtica de irabajo, como los cucesgenlne circuitos, limpio ¥ sucio, eic, gQue pudieran
elimirarss con cardcter definitive; no se deben indur en el esiudio una wez solventado el
problema,

La metadoicgia v 0% resullades del =studio de peligros deben estar documentados v controlados,
incluyendo lodos los datos y doodmentos ubllizados.

&8 Programas de prorroquisitos
561 Generalidados
El squipa AFPCC{ver 5.1) debe definir, implaniar, ¥ mant=ner los programas de presreguisitos

necesanios para eliminar, cuando sea posible, o minimizar, los peligros (3.12) asociados a cada una
de las eldpas del proceso de elaboracion de comidas.

Los programas de presrequisitos que 5= deben implantar son:

a} Disefw yestado de instalaciones, requisilos de los equipos y buenas praclicas (ver 5.6.2).
b} Plan de limpieza y desinfeccion (véase 5.6.3).

£] Plan de control de plagas (véaxse 5.6.4).

d} Plan de mantenimienic de inslalsdones y equipos [ver 5.6.5)

e} Plan de control ded agua (ver 5.68.6).

f] Plan de formacian (ver 5.6.7).
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gl Pricticas cormectas de higiene del persanal manipuladar (ver 5.6.8).

h} Plan de gesticn de residuces | wass 5.8 5).

i} Plan de proveedones [wer 58,10,

]} Trazabilidad {3.20] (wer 5.6.11).

E6.2 Disefio y estado de instalaciones, requisitos de los equipos y buenas practicas
8621 Reguisitos generales

La direccion (3.5) debe disponer de un plano aclualizado de cada establecimiento (3.7) donde se
reflejen las diferentes dreas fisicas o funcionales (recepcidn, almacenamiento, elaboracion, eic.).

En &l establecimiento se deberia disponer, al menos, de las siguientes dreas fisicas o funcionales,
en adelanie “areas”, necesarias para garanlizar ka inocuidad de los alimenios:

= dn=a de recepoian;

= dreas de almacenamienio: almacén de productos no perscades, cdmaras de refrigemacicn
congelacian, almacén de producios de limpera y almacen de utilaje;

= drea de preparaciang

= drea de elaboracian;

= an=a de lavado;

= drea o almacén de residucs o en su defecto Un sistema adecuado de evacuacion de los mismos;
= drea de vesiuanos y asecs del personal

= drea de servicio (3.2);

= drea de expedicidn y ransporte.

Las diferentes drexs de| eslablecimientc deben bt=ner una capacidad adecuada al volumen de
comidas elaboradas y suydistibucon v dis=fo debe ser acorde con las prind pics de mancha adelants
(2.10) y s=paracidn de Zona sUGa v zona impia, de mode que e procese de elaboracién de comidas
se efeciGe minimizando e resgo (3.18) de conlamimacidn ourada. Se debe garantizar una
separacitn entre las diferentes dreas, preferentemente fisica, o en su defecto temporal, cuando su
ausenca puedd stooner una fusnle de confaminacién de los producios.

Laos matensies de feveslimienio de los susios, paredes, puertas, venlanas, \echas v otras superfices
de las dislintys drexs deben ser impermeables y de facl impieza y desinfeccién. El disefic de las
dislintas &reas deber ser tal que evile la acumulacion de sudedad. Se recomienda evitar las uniones

susla-pared en angulo recio en general y en las chmaras de refrigeracidn y congelacian en especial.
Laos matenales de construccidn de los eguipes deben ser los apropiadas para garantizar una correcta
limpieza ydesinfeccian de los mismos.

Debe exislir un nimerc suficient2 de lavamanos con suministo de agua caliente y fria de
scdonamisnto ra manual, dotados con jabdn liquide y papel para el s=cada de un solo uso. El equipa
APPCC (ver 8.1}, =n funddn ded resulada del andlisis de peligros (3.1) debe valorar ef uso de
desinfectants liquido =n lxs dreas que comesponda.

El susio debe manienerse despejada para facilitar su limpieza, evilando en pasticular la acumulacién
de basuras, carfiones yembalajes (3.4) vacios en todas las dreas.

8622 Reguisitos del dreade recepcion

Para evilar contamiraciones de los alimenios, las pueriys de acceso a las instalaciones deben
marfenerse abiertzs 2| minimo fempo posible. Para acceder a las instaladiones de cocina iode =l
persanal, induysnde e extemo a la empresa (3.5), debe cumplir con las mormas de higisne que 2
empresa debe t=ner definidas, Los alimenios, una vz que s= reciben, se deben distribuir rapidamsenbe
a las &eas o equipos de almacenamienio, especialmenie aguellos que mequieren frio para su
conservaciin.

Z& debs establecer un horano de recapcidn de mercancias. La empresa puede establecer requisitos
adicionale= con &l fin de garantizar las condiciones de =alubridad d= los alimentos, coma por ejempla
el horaric de recepcitn del producta si == comparie la zona de entrada de producios con la de salida
d:rmi.mnp-:gmrcpehqumlqrpuﬂhgcmdpndm especalmente si se

En la recepcitn de alimentos se debs conirclar: |2 inlegndad ded envase (1.6} v embalae (3.4), la
t=mperatura del alimento en o momenio de su recepcidn, =l efiquetada, las condiciones higiénicas
del vehiculo de transporte, la fecha de caducidad o corsumo preferente v la conformidad can los

compeobantes de enbrega.
8623 PReguisitos de las dreas de almacenamiento
a) Almacenamiento de producios no perscaderos

Los almacenes de producios no perspederos deben ser lugares frescos, secos, libres de olores
agresivas y que impidan la incidenca directa del sol sobre jos alimenios. Las esianierizs deben estar
consinuidas con mabenales lisos, resistentes a la cormosidn, inocuds;impermeables y de Gcl Bmpies
y desinfeccitn.

Se debe mnimizar la presenca de embalajes” (3.4) ofginales en las  instalaciones de
almacenamiento. Se debe tener especial consideracidn en no ubicar productos embalados en las
camaras donde haya alimenios elaborados, ‘@si como ‘no depositar alimenios embalados sobne
alimenios no embalados.

b} Almacermmisnto =n frio

El nimero y dimensidn de los eguipos de naffigeracion debe ser suficiente para garantizar un
correcio almacenamiento de los alimenios.

En casoc de gue en umomismo =glipc == almacenen juntos alimentcs oudos, elaborados y
semislaborados, éstos == deban, estbar de forma corecta para evitar la conlaminaddn ousada para
| cual se debe cumplr lo siguienbe:

= Los alimentos que requieran dra transformacicn posterior para sy consumo, == almaceran en las
zonas inferiores.

= Los_alimerios listos para su consumo y los que requieran iransiormacian, nunca deben estar en
contacio diFecto saine =i

= Loz alimentas que puedan destamar liquidos, se deben colocan en un recipienie que pusda evitar =l
demame.

Los alimerfios manfenidos en refrigeracion se deben tapar ubilizando materales que profejan
completamente al alimenio (recpientes con lapadera, film plastico, aluminio u ciros adecuados)
evilando el uso de materiales absorbentes como paped o pafios de teda o que no cubran iotalmente a
los. alimentos. Se pusden exceptuar de esie requisito los vegetales, pie zas grandes de cames y
pescados crudos y huevos frescos.

Las refrigeradores y congeladores deben disponer de un smdmeto con sistema de leclua o registmo
exiemo. Mo se deben sobrecargar en exceso las instalaciones de almacenamiento en frio para no
eniorpecer la circulacién del aire, ni sobrepasar (as |ineas de madxima carga de cajones conge ladores.

c] Almacenamiento en calienie
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LOS equipos e COMSErvackn en calente deben dspaner de un Iermamesire con ssiema de leclura o
regisiro exierno.

£E.24 Requisitos del drea de preparacion

a) Generalidades

Se debe separar, bien espacialments o lemporakmente la manipulacién y preparacion de materias
primas de dferentes lipos (malerias primas wegetales, cimicas o pescados princpalments) para
evilar polendales contaminaciones cuzadas. En e caso de s=paracdn en e tiempo se debe velar
especialments para que las priclicas comecias de higiene eviten cualquier ipo de contaminacitn
cruzada. En el caso de gue la separacidn s=a lemporal se deben limpiar o reemplazar a superficie y
utersilios de irabajo al cambiar de tipo de malerias primas. Munca deben manipularse.a la vez, &n
las: mismas zonas alimentos crudos y alimentos semislaborados o elaborados.

Los sobrantes de aimenios en conserva enlalados se= deben irasvasar a recipientes adecuados y
cerradas.

b} Descongelacion

La descongelaciin se debe realizar a temperaturas de refrigeracidn garantizando ura evacuacion
higignica del liquida de fusitn.

Las malerias primas y las comidas preparadas descongeladas no se pueden vohver a congelar.

Debe garantizame gue la descongelacitn sea compleia; evitando quedqueden zonas del alimenio
parciaimente congela- das en sl momenio de su cocgan.

Alguncs  alimenics de grosor  reducido, generalmenie  fiuras  (ooguetas, patatas  fritas,
hamburguesas), pueden coonar se sin descongelacion (previa, siempre gue se FTegure gQue Ss
alcanzan las temperaturas adecuadas en elintetiar del peocducta.

En caso de sislemas de descongeiacion allernadivos, tales como homos microondas, se debe
parantizar que una vez firaizada la) descongelacidn, kos alimenios se cocinen o consuman
inmediatamente.

c] Limpieza y desinfeccon de vegelales

Todas las frulas y vegéiales ffesoos, y& sean para cocinar o consumir en cruda, = deben lavar con

aqua [ver 5.68) pafa elminar la conlaminacdn exierna. Ademds, los wvegelales frescos, no
, destinadds a su consumo en orude ¥ sin pelar, se deben desinfectar con un producto

auiorizado de usoialmentario, siguienda las indicaciones del fabri cante.

En caso de utilizar dosificadores aulomdticos de producios desinfectanies apios para la desinfeccion

de agua s= debé comprobar periddicamente que el volumen dosificado que se espera obiener es el

correcio. Sise wlilizan pastilas de hipoclonito sdlidas debe asegurarse su ‘iotal disolucian en el agua

previamenis a la incorporacion de los vegeiales.

Cuaiquiera que sea el producic desinfectante, se deber disponer de sy ficha técnica =i como de las
insbrucciones de uso del mismo {doss a aplicar, iempos de conlacto, necesidades de aclarado,
sisiema de medicidn de la dosificacian, elc.).

d} Huewos frespos

Los huevos se deben conserdar a temperalura de refrigeracion (inferior a 8 *C), eliminanda los
hrueves rolos © sucios. Los huevos no se deben lavar 2n casc de que se vayan a almacenar.

La preparacian de alimenics enire cuyos ingredienies figure &l huevo y que no == vayan a someler
pasieriarmenie a un lratamienio i&rmico gue alcance un minimo de 75 °C (ejemplo mayonesa,
salsa rosa, u olros simil | deben elaborarse con ovoproductos de origen industrial
ligquidos. 0 desscados, pasieurizados o esieriizados y no deben conservarse mas de 24 horas tras su
elaboracion, ni siquiera en refrigeracidn.

Luege de romper ios huevos, @sios se oeben coonar de forma inmedala. La rolura del huevo no s=
debe realizar sobre los re cipienies donde == realiza su batdo.

e} Pescados

Las visceras deben refirarse de forma inmediata a la recepcion del pescado (preferiblemenie deben
adquirise eviscera dos cuando sea posible). Los producios de la pesca que Se vayan a consumir sin
tratamienio 1érmico (pescxdc marirado, pescado en aderero, huevas de pescado cruda, sushi,
anchoas oudas en salmuera, boquerones en vinagne, pescados ahumados en frio, capaccio de
pescada y similares ) deben congelamse previamente un minimo de 24 horas y a una temperatura igual
o inferior a = 20 *C. Los establecimienics {3.7) que sirven comida al pdblico quedan dispensados de
realizar la congelacitn por =i mismos cuando dispongan de

Cualquier medio documental, expedide por las empresas suminisiadoras del producio, enla que s=
especifique gue @sias o un provesdor anlerior han aplicado la congelacidn re quetida en cualiquier
fame anierior de ka cadena alimentaria.

f| Envasado al vacio

Las maberizs primas envasadas al vacie deben conservarse en refigeracion o en congelacitn. Se
debe descartar de forma inmediata cualquier alimenio al vacio cuygrenvase (3.8) presente signos de
delerioro (por ejemplo hinchazdn]. El erwvasado al vacio no debe realizarse cuando las materas

primas esitén cercanas a cumpli o penodo de vida Ot (fecha de consumo preferente, fecha de
caducidad) sino gue debe izarse en las mejores condicictes de frescura (por sjemple en =l

mamenta de rechir la mercancia).

Laos alimentos envasados al vacio elaborados en el esiablecimienio deben etiguetarse anotando como
minima &l nombre del producio y la fecha de envasado. La empeesa (3.5) debe definir y controlar
vida (il de los diferenies lipos de alimenios envasados al vacio que leve a cabo. Debe mantenemss
una estricta higiene lanio de la envasadora coma de los emvases utiizados.

g} Cuaro frio

Se debe disponer de un cuard frigen aguelips estsblecimienios que preparan vy elaboran
simultineamenie un mismo plate para mds, de 100 personas. Los cuarios frios deben estar a una
lemperaiua de (1562) 3C. Loz almenios deben permanecer en el cuario fio el Sempo minima
imprescindible para llevar a cabo swipreparacion, evitando romper la cadena de fria.

86.25 Requisitos del drea de claboracidn
a} Dotacitn

El drea de siaboracién debe estar dotada ded equipamienio, malerial y wiensilios apropiados acordes
con &l profese e slaboecicn, induyenda come minimo un rdmen de punios de sgua en funcién de
las

Los fogones, planchas meldlicas, homos, freidoras, bafios Maria y el resio de equipos de coccidn o de
marfsnimienio en calierie de almenios se deben mani=ner en buen estado de limpieza esilanda ka
ascumulacian de grasas, cal, hollin o res- ios de alimentos.

b} Separacion de monas

En el drea de elaboracidn debe separarse, bien espadal o temporalmente, |a zona de elaboracion en
frio de la zona de elaboracian en calienbe.

c] Elaboracitn en frio

En la claboacion de plates fies se deben wiizar mascrilas siempre gus =2 vayan @ manigdiar
alimentos gue conbengan owoproducios o producios kcecs que no se vayan a someler
pasieriormenie & un ratamienta lésmico (Mayonesa, natas, oemas, pasteles, o obos simiares) asi
como para las operacicnes de emplatado en cocinas de allo nesgo (3.18) (por sjemplo hospilales,
pendiricos, colegios, eic.) En el ensamblaje de ingredienies para platos frios deben enfriarss
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i e g sz, pasla o vogolakes o vidos, nsalecsa.. ) y == debon ubilizan
guarﬂ:: desechables de forma puniual cuarde ==a necesario manipular directamenie alimentos de
riesgo (montaje de ensaladas, cocleles de mansco, pasteleria, canapés. . ). Una vez preparados, los
Fh:-:ifu::edebmpuegﬂh:nmeth'llzlmm. film transparente, papel de aluminio o simiar y s
deben manbener en refrigeracion hasta su servicia.

Las mangas pasteleras deben ser de un solo uso o bien deben somederse a un lavado y desinfeccitn
después década uso.

d} Elabaracién en caliente

Durante la coccidn debe utiizarse una combinacidn de iempas y ismperaiwas ales que garanticen ka2
destruccian de los migoonganismos.

Para realizar el s=guimiznto de la coccidn ¥ evolucian de la i=mperaiura de los alimentos = deben
ullizar rmémebros sanda, introduciéndolos &n &l centro del producio duranie ka coocibn.

A iravés de las recelas se deben delerminar las iemperaturas de coccidn A alcanzar asl como el
métode de control a saguir (uso de termémeto sonda, coniroles visuales o de sabor@ combinacian de
Iodos. elos).

En la elaboracidn de frileas, el equipo APPCC [ver 5.1) debe documentis criterios objetives para la
susfiucian del aceite de fritura con el fin de garantizar que ro 8 supere & conbenido &n compuestos
palares, en un 24%, segdin ka NTE INEN 2878, Grasas y aceiles comeslibles reulilizados. Requisiios.

El uqupu.lFPGEd:bezﬁhbﬁcflaﬂ-mc:ﬁ:h: Mmmh aparicitn de los signos. de

en &l sc=ite como por ejempio fitrar el aceile frecusnt=ment=, mantener ks freidoras
Iapadas cuando no se ulilioen, no superar los 1807C y mani=ner ka freidora apagada cuando no ==
esig utii zando, no merdar diferentes lipos de aceites de fri lura, maniener constants el nivel de aceite
y de forma general mant=ner la freidora en adecadas condiciones de higiene y conservacicn.

e} Enfriamesnto

Los alimenios se deben enfriar dejla formal mas rapida posible medianie la ulilizacgdn de lécnicas o
equipos gue garanticen un descense de & l=mpsratura en 2l centro del alimento desde jos 65 °C o
Iemperaturas superiores hasta los B2C en mends de dos horas. El sistema més eficar para o rapido
enfriamienio de alimenios es =l s6de abalidores de lsmperabura. Para acelerar el enfriamienio debe
distribuirse &l alimento anipeguedias cantidades asi como evitar su tapado duranbe &l poceso. Mo ==
deben introduci alimantos calentes =n neveras o cimaras gue conlengan otros aimenios.

fl Mantenimienio de producios siaborados

En el maniefimienio d= pradidcios elaborados en fric o en calenie debe minimizarse = tempa de
pemanendade 4sios.a l=mperatura ambientz, de manera que se mantenga la cadena de fio o de
calor empiodo momenio. 3= debe evitar la pesmanencia de comidas a consumir en frio a femperatura
ambignte por mds de 30 minutos.

Los alimefios == deben mantener en frio hasta su coccitn o regenercion (3.17) sacindolos del frio
seqin Se necesite y no todos a la ver. Los alimenios, ras su coccidn = deben maniener en calenbe
o enfiarselinmedialamenie, evitando la presencia de aimenios cocinadas a iemperatura ambiente.
Debe efectuarse un contol diaric de las iemperaturas de mantenimiento de productos elaborados,
incluyendo barios Maria, camos y mesas calientes, exposilones, sic.

De manera especifica, la temperatura de manienimiento de aimenios en caliemte, incluyendo =u
rransporie, debe ser igual o supsror a 65 5C. El iempa de mantenimienic en calienie no deberia
superar las tres horas (princpalments por maones gastonomicas). Los equipos de mantenimienta en
caliente (mesas y armarics calientes, bafos Mar, eic.) deben coneclarse con la suficienie amtelacién
para que alcancen los 5 *C antes de colocar los alimenios en ellos. En el caso de los bafios Maria, la
I=mperabra del agua debe alcanzar los 80 °C y si el sisiema es por contacto direcio: del agua, ésta
debe rodear la mayor parte del recipiente gue contiene &l alimenia.

g} Regeneracicon

Lus almnsilus sobo e delen regeno e wna vee.

En la regeneracidn se deben ulilizar procedimienios tales que permitan alcanzar temperaburas
superiores a 65 *C en el imenor del producio lo mas rdpidamente posible.

Mo == d-ebe-n ulilizar sisiemas de mantenimiento en calienies [nzrma-sahenbe-: bafas Maria...) para la
de alimenos, ya gque no disponen de la polencia necesaria. Los alimentos liquidas

|salsas, caldos...) deben levarse a sbulicién. Deben regenerarse fodos los componenies de un

alimenta [por ejemplo, afiadir una salsa caliente a la came fria no asegura la regeneracion de ésia).

En caso de utilizar miamondas, ésie debe disponer de plato giratano.
8626 Reguisitos del area de fregadero-office

Se debe establecer un cirouilo de lavada que evile la contaminacidn cruzada entre Wlensilios. El area
de fregadero-office debe quedar en correcio estado de orden y limpieza a la finalzacon de cada
servico ¥ al final de la jornada. Se debe disponer de agua fria y calienbsiySe debe habilitar 2
adecuada venllacion para la minimizacdn de los vapores generas dos por el lavadoauilomdlics de
los utensilios.

El almacenamiento de menaje se debe realizar de forma gue se swilen comaminaciones, (no apilar,
evilar goteos, volbeadas).

5.6.2.T Requisitos del drea para of tratamiento de desperdicios

Se debe establecer un circuito de retirada de residucs de manera QUe o coincda en 2| espaco o en
el tiempo con |a recepcicn de materdas primas.

El cuario de basuras, si exisie, debe disponer de la aireacidn adecuada de manera que no permita
la concentracidn de olores. Se recomienda i refrigerscoén del cuaric de basuras. Sus paredes y
pavimenios deben ser de matenal impermeable Y.de f&al limpieza. Se recomienda disponer de (tiles
de impieza en o mismo cuario. El cuarfo de basuras no debe comunicar directamente, fisica o
I=mporalments con las dreas de almacenamienio, manipulacion, elaboracion, transilo ni servicio de
comidas.

BE28 Area de vestuarios y servicios higiénicos del personal

Laos vestuanas y servicics, higénicos del personal no deben estar comunicados directaments con las
zonas de preparacion de aimentos pero si en las proximidades para facliler su uso por los
empleados. En los westuanos debe haber espacios definidos y cerrados para que los rabajadores
puedan guardar su roga, calzado ¥ enseres personales.

En los sarvicios higinicos debe haber dosificadores de jabén, paped de un solo uso o secador de aie
y lavamanas con agua calents y fria de acconamiento no manual En los servidos higiénicos debe
haber papeleras’y en los Ulilkzados por personal femenine debe haber ademds un contenedor con
[P

£6.28 _Area de sorvicio [1.2)

Las dreag de servicio deben estar ordenadas y limpias ¥ en ellas se deben llevar a cabo las
acividades corespondientes para garantizar los requisilos higienioos.

Los equipos y aparatos para el manienimienio de los alimentas en frio o calor, cuandoe existan, deben
cumplir con ka legislacién vigente.

El mobilaric expositor debe permilr maniener prolegidos, aunque no necesanaments cerrados,
odos los aimentos y menaje expussios

Los equipas & instalaciones, induyenda los de usa direcio por el consumidor final (3.3) {por sjempla

microondas, calelera, mdguina de zuma, =ic.], deben ser de malerial no permeable, no absorbente y
apio para uso alimeniario y estar disefiados y siluados de manera gue puedan limpiarse con facilidad.
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En el caso de que se elaboren alimenios en el intedor de la inea de servicio all consumidor final debe
myimtic 1 lawsmanne soeoagoa calisnbs g fring de accroamiscin o manosl dedsda de jahan inuidn p
desinfectante adecuado y papel de secado de un solo uso. Ademds debe haber uno o varios cubaos
de basura con lapa de accionamienio no manual para le siminacdn de los residucs.

EE.210 Reguisitos de transparte

Son vehiculos de uso comin en el ransporle de aimenios los vagones, camiones, remolques,
semimemolques, conienedores, cajas mdsiles ¥y oot vehiculos  andlogos,  incluyéndolos
conienedores 0 camos  porta-bandejas wiiizados para la distnbucidn inferna de alimentos en
haspilales, recintos feriales, sic.

El control de los requisitos del wransporte (incluyerdo los vehicules de trarsporie y medios de
expedicitn a punios de consumo cescanos) &5 aplicable a la empresa {3.5) que enga cocima central y
ra a los provesdores extemos.

a)} Requisiios comunes a los diversos lipos de vehiculos de ransports

Los maieriales. de todo tipo, susceplibles de eniar en contacio con los produdios iransporiados no
deben aberar los producios o comunicar clores ni sabores indessables, por gjemplo b cubierts
intesma del vehiculo o los envases (3.6} y embalajes (3.4).

La estiba de la carga debe realizarse de forma que == aseguee convenienbi=ments la circulacion del
aire, exceplo en los wehiculos solermas que no lo requisran: Los producios: se deben colocar
profeger de forma gue == reduzca al minimo el riesgo de contaminacion y los gue no esién
embalados o en sus confenedores de ransporie no sa pueden colocar di- reclamente sobre el susio
ni sobre ningn tipe de protecoidn del mismo susceplible de serpisada.

Cuando se usen vehiculos o conlenedores para el Fansporbe de oFas mercancias, ademds de
productos alimenlicios, o para el trarsporie de distintos ipos de producios alimenficios a la vez, debe
exislir, &n Gaso necesanio, una separacidn efedliva de los mismos, para prolegeros del riesgo de
contaminacién {por ejemplo: &l ranspore de cames frescas junto con frulas frescas).

Pueden realizarse cargas de otrolipo de mercancias distinkas de los aimentos aprovechando los
mnnmmmq:mqmmpﬂmmmmmmmm:m
trayectas ni las superfices inlegiores del vehloulo, si bien, se debe efeciuar ura limpieza eficaz entne
las. cargas, para evilar &l riesgo de Gontaminacian.

Los producios procedenies de, devoluSiones o que hayan :chmduml:ﬁl'mdcmﬁd-adu
consuma preferente &= pueden fransportar junio con olros aplos para el consumo, Sempre gue no
all=ren o contaminen A estos Gllimos y 52 encueniren corectaments identificados.

b} Requisitas adicionales para vehiculos de transpaorie a lemperabura regulada
Los wehicuiosyide irarsporie de alimentos a iemperaboa regulada deben cumplic con las
especificaciones lécnicas fjadas en la legislacion vigente.

El transpotte en mégimen de refigeracidn o congelacian de los distinlos lipos de productos
alimenbicios, == debe realizar a b temperaiua adecuada y de forma que == pueda controlar dicha
t=mperalura,

Los vehiculos deben estar equipados con un dispositivo apropiado de medida y registo de la
Iemperatura inberior del vehiculo. Los wehiculos que realicen transporie de producios para reparta
auio wenta (3.21) no estdn obigados a insta lar el dispositive de regisiro de Empe b,

Los vehiculos isolermos pusden ulilizarse sismpre y cuando == cumpla gque en el momenta de la
descarga, la iemperatura del producio s=a la exigida para el mismo.

Pueden transportarse simulldneamente diferentes alimenios siempre y cuando las temperaturas de
rarsporie s=an compalibles enire si y no puedan sear causa de aleracion o modificacion.

Las operaciones de canga y descarga deben efeciuarse tan rdpidamenie como sea posible, de forma
s min s penckiFean wariscinnes: de s teenecabioes de e pencocine e paoedan afectar aoeo calidac

Los dalos de temperabwa del fransporie generados por el registador de lemperatura, lienmen
consideracién de registro de calidad.

c] Reguisitos adicionales para wehiculos de transparte a temperabura no regulada.

El rarsporie a temperatura no regulada s= permite exdusivaments para producios no perecedenos.
E6.3 Plan de limpieza y desinfeccidn

Todas las dreas del establecimienio (3.7) se deben enconirar en cormecio estado de orden y
limpimza, garantizando las condiciones adecuadas para evitar riesgos (3.18) de contaminacion. La
empresa (3.5) debe disponer de & implantar un plan de limpieza y desinfeccon gue | incluya el
programa, los regisinos y las fichas tecnicas ¥ de seguridad de bodos los productos que ulilics.

La empresa debe nombrar un resporsable de la implantacién del plan.

El disefio del plan debe garantizar que no se produfcan cruces de ulensiios y maleriales de limpiez
y desirfeccién des de las &eas més sucias {almacén, cuarto de basuras, servicios higignicos) a las
de manipulacitn de los alimenios.

Todo programa de limpieza y desinfeccion debe especificar al menos, la siguienie:

= areas ideniificadas en el numeral 5.6.2.1 de esta nofma, cuando existan, dif=renciando al menos,
enire suelos (induyendo desagiles), paredes wverticales, ieghos, supesficies de rabajo, utensilios y
= producios, su dosificaciin y malerales que sa necesitanpam realizar dichas actividades;

= meioho;

= frecusncia;

= responsable.

La empresa debe fijar losnegisiros necesanos para evidendar = cumplimiento y eficacia del plan.
El establecimienio dabe disporer de las fichas onicas y de dabos de s=guridad de o produchos de
limpieza y desinfeccdniempleados. Esta informacitn debe estar a disposicon del personal.

Los producios de limpieza 'y desinfeccdn deben almacenarss en distinio lugar del resto de productos
alimenticios y. alimenkanos, de tal manera gue en el caso de roluras o demames no se produzcan
contamin@cones. El espacio destinada a tal fin se debe encontrar en correcio estado de orden y
limpieza.

Los producios de limpieza y desinfeccidn deben manienerse en su envase onginal assgurando

@zl su cofrecla idenSficacion y en caso de que se trasvase por cuestiones praclicas de usa, se deben
identificar claramente.

En ningln casa 5= pueden rewtiizar envases de uso alimeniario para contener producios de limpieza
y desinfeosian. Esios deben estar autorizados para su ulilizacién en la indusiria alimentaria condormes
a la legisiacian vigenie. Todo el personal de limpieza debe estar debidamente capaciado para poder
lievar a cabo lo esSpulado en el plan de limpieza y desinfeccidn.

&64 Plan de control de plagas

E64.1 Requisitos generales

Elc-sliﬂcnrr-:nh:[ﬁ?rdcbedl:pmudrzlnmhnlnrmphndcmnhuldeph;uqlxmrtrgah:
medidas de prevenddn (3.11) (medidas pasivas y de wigilanda) y =n su caso de eliminacitn
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{medides acivas) de animales considerados como plaga’, asi como la documentacicn
correspandiente.

El plan de control de plagas debe estar coordinada con &l plan de limpieza y desinfeccion (ver 5.6.3)
y con el plan de mantenimisnio (ver §.6.5).

La crnpresa {3.5) delic inanlaan un iesprasald o de la anpdantacidn Jded plan.

8642 Diagnostico previo

Para la elaboracian del plan de conbrol de plagas == debe realizar mdlagmmmmdque
debe necesariamenie parlicipar personal autorizado, inlerno o externo. El diagndstico debe
contemplar, al menos los siguientes punios

= |dentificadon de las especies a combsatir.

= Esbmacin de la densdad de la= poblaciones.

= Pasible ocrigen y extensitn de las poblacicres.

= Factores ambieniales que anginen o favorezcan la peoliferacian de s plaga.

Debe realizarse una irupuﬂ:-i!m de ks instaladones comprobando sUs condiciones  higiénico-
sanitarias, = esiade de mantenimienta, & identificanda |a8 zonas mds canflictivas y establecenda
indiadores de presencia (ejemplares vvos o muoedos, huellas, essremenios, eic.). Pama &
realizacitn del diagnésSico se pueden lener en cuenta’episodios anternones de pressancia de plagas.

A parlir del resullado de esle diagnistico se jdeben define ='implaniar un conjunio de medidas
pasivas (5.6.4.3) y de vigilancia (ver 5.5.4.4). 'I'l'nbén se debe estar preparada para aplicar medidas
aclivas en caso necesano.

E64.3 Medidas pasivas o fisicas

Las siguienies son posibles medidas pasivas o fisicas a aplicar:

= Yigilar las condicones del eniommo del establecimiento (3.7) para eliminar posibles ceniros de

atraccidn y cobije de plages, lales ocomno evitar la acumulacion de basuras en el exfderior, sin la

profeccitn adecuada.

= Adaptar medidas para impedir o acceso de plagas al establesomiento mant=niendo
convenisnbement® las instalaciones, lales como apar grietas y agujeros, instalar rejilas en

desagles y sismideros, Seliar venianas, colocar telas mosguiteras o mantener las puerdas cemadas =l

mayor liempo posibie.

= Mantener las inslalaciones &n buen estado de orden y limpieza a=i como incidir en las prclicas

correctas de manipulacion establecdas en esta norma lales como evitar la disponibiidad de

alimentas gerrando los envases (36), limpiando los producios deramados o no dejando alimentos en

el susio.

= Emplear aparaios anti insecios adecuados para el fin previsio colocindolos en las zonas de acceso
y salida de mayor nesgo |3 18).

44 Medidas de vigilancla

= La empresa (35) o el personal autorizado debe esiablecer un programa de wigilanca de plagas
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gue conftemple el tipe de vigiancia a realizar, & resporsable de efecluar la siglancia, su perodicidad
y los sisiemas a uliizar tales como bampas con producto alrayenle aimentario para roedores o
rampas de feromonas con adhesivos para insscios. El establecmiento debe disponer de un plano de
ubicacidn de los sistemas uliirados.

= La empres=a debe imvalucrar al personal para que informe de cualiguier signo de infestacitn coma
son heces, huellas, rosduras, cadaverss ¥ en parbcular para que no detenare o elimine los cebas y
trampas colocados por la empresa o personal autorizado para aplicar &l programa de control.

= La empresa o el personal autorizado debe fijar los umbrales de fralamiento contra plagas y aplicar
los ratamizntos adecuados.

= Regisiro de incidencias y medidas cormeclivas (ver 5.10) a adoplar.

E£.5.4.5 Programa de tratamiento contra plagas o medidas activas
El programa de tralamiento conira plagas debe conlemplar al menaos los siguienkes puios:

= Tralamierfcs para cada tipo de plaga.

= Fresuendia de cada tralamienio.

= Meéiodos y productos empleados.

= Regisiro de incidencias y medidas correctivas (vericl 0) a adoplar.

El programa de itratamiento contra plagas debe estar elaborado y sjeculado por empresas o

personal autorizado que deben cumplir con la legs|acion Wigenbe en cuanio al uso de los productos
empl eados.

L6456 Documontacion
e debe disponer de la siguienie documeniagicn, cuando proceda:

= Contrato con la empresayd.5) aulorifada en caso de aplicacion de medidas activas.

= Fichas téonicas y de sequridad de los producios empleados.

= Medidas deprecaucion i seguridad a adoplar antes, duranie y después de los ratamienios.
= Plano_de colocacian de cebos ¥ rampars de vigilancia y de ratamienios realizsdos.

= {R=gisiros de sjagucitn y seguimiento de los tratamienios indicando al menos:

= Daics del establecimisnta {3.7).

= Dafos de la empresa apliicadara: nombre del direclor Iécnico (responsable iécnico) ¥ nombee y frma
del apicador.

= Zonas traladas.
= Tratamierta aplcado.

= Productos empleados: nombre, ndmero de registro {plaguicidas autonzados de uso en la indusina
alimentana), poroentaje de maleria activa, dosificacién empleada.
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= Plazo de seguridad.

= Fecha de realizacion.

= Walides Jod babaimicnlo.

= Resullados o incidencias.

= Recomendaciones y medidas correctivas (ver 5.10).

£6.5 Plande mantenimiento de instalaciones y equipos

Elcﬂ.aﬂuﬂmerlu[l.ﬂdebedmdzenplmmplmd:mﬂmtﬂhd:hhﬁhﬂ:m:y
equipos para asegurar que ésios me encuenten en las condiciones comectas de uso en bodo
mamenta.

La empresa {3.5) debe nombrar un resporsable de la implantacidn ded plan.
Todo plan de mantenimiento de instalaciones y equipos debe incluir al menos los siguienies aspecios:

= Inventario de instalaciones y equipos del estableomiento relaconados con' los prooesos de
preparacidn, elaboracitn, envasado o consemvacon de los alimenios y aguelios alros que incdan en
la sequridad alimentaria.

= Programa de manbtenimiento preventivo sobre las inskalaciones y eguipos del invenlaric cuya mal
funcicramiento pueda suponer un riesgo (318} pa la segundad alimentaria. El programa debe
incluir las acciones a realizar, su frecuenda, el mélodo a empleary el responsable de su ejecucian.

- Seguimienta de la fiabilidad de los aparsios de medida de los equipos y procesos de refrigeracion y
congelacidn, esterlizacion y pasiewifacion, vacio, abmdsferas controladas y pesado en las
preparaciones dietélicas. Si la empresa realifa =l control de sus equipos, debe disponer de los
instrumentos de medida calibrados necesarios como patdn en la verificacidn de los aparaios de
medida correspondienies.

La empresa debe definir y consenar los regisbos necesanos para evidencar =l cumplimienta y
eficacia ded plan.

568 Plande control del agua

El agua ubillizads’én el establecimiento (3.7} debe ser apla para el consume humano exceplo para

usos lales comoe exdincion deincendios, produccitn de vapor o de refrigeranie u obras aplicaciones
andlogas #n kas gue no afecie a los aimentos.

La empre=a(3. 5)debe cumpli la legislacidn vigenie en o refativo a los conbroles amalilicos: de

los pardmetros del agua que wtiiza y la periodiodad de ios mismos. Se debe guardar registro de bodos
los comiroles realizados.

La empresa debe elaborar un plan de control del agua y nomibrar un responsable de su implantacitn.
El plan debe induir al menos los siguentes aspecios:

a) Insialaciones

b} Se deben lener idenlificadas en un documenio:

= Todas las fusntes de aprovisionamiento de agua (por sjemplo, red piiblica, red con almacenamisno
intermedio o de poro) ¥ su uso en el establecimienio [por sjemplo, en procesos de Empieza y

desinfeccon, higiene personal, acondicionamiento de alimentos, elaboracian de comidas y aguas de
bebida) cuande la fuenie sea distinta de la red pdblica.

= El sistema de distribucitn ded agua en el establecimienta (por sjemplo, plaro 2n 2l gue se indiguen
las conducoones, salidas de aquas, desagles y grifos existentes).

= La ubicacdn de depdsitos inlesmedios o pazos, cuando existan.

= Los sislemas de agua no potables, sus luberias y grfos que ademas deben eslar daramente
marcadas con colores lamativos y carieles u obro sisiema que asi lo indiquen. Eslos sisiemas deben
ser independientes de los de agua potable sin que haya peligro de reflujo hacia ellos.

b} Tralamienio

Si el agua recibe ratamiento previo a su uso en &l establecimienio para garantizar su potabilidad, al
menos se debe documeniar por escrifa lo siguisnbe:

= Tratamienio realizada.

= Frescuendia con la que se realiza.

= Mélodo empleada.

= Responsable de =u realizacion.

= Regisino de los ratamisnbos.

c] Usos del agua

Siempre gue == ulilice agua como ingrediente, éxia debe ser agua de consumo humana.

Todo & hielo [por ejemplo, cubitos, escamas] ulilizado en alimentos y bebidas, incluyendo =l hislio
utlizade para enfriar las comidas y bebidas, deb& proceder de agua de consuma humano.

Mo se debe almacenar en la maguina de produccdn de hielo nada gue no sea el progpio hielo {par
ejempio, bebidas, futas). Debe egislr W utensilio’' de material apto para contacie con alimentos
{eaciuyendo = cnstal) para la manipulacion del Bielo, no siendo aceptable el contacto direcio can las
manas. El hisla debe enconirarse profegida medianie algln sistema de cieme.

El vapor de agua que/s= ulilice =n Sontacic direclo con los alimentos o con las superficies de
conlacto con ésios debe produtinss a partir de agua apia para el consumo bumana.

EET Plan de formacian

La empre=a{3.5) dabe dispaner de un plan de formacidn, que == debe revisar, al menas, cada afio y
nambirar un responsablede su implantacidn.

Tode = personal. manipulador de alimenios (por ejemplo personal de codna, limpieza, sala,
almacén, amsporte) debe lener la formacdn y capactacion necesarias para desempefiar sus
funnc_-";tmrr-' las resporsabilidades asignadas #n las condiciones establecidas por la legislacion

en lo referente a la manipulacidn de alimenios y aplicacdn de un sisiema de
!PPDE-(B;‘H].

La empresa es responsable de garantizar que el personal manipulador de alimenios disponga de la
formacitn adecuada en matena de higiene de los alimenios de acuerdo con =u aclividad laboral La
empresa debe disponer de una guia de praclicas comectas de higiene y debe asegurarse de que
Indors los manipuladores de alimentos ka conocen [ver 5.88).

El plan debe induir al menos los siguientes aspadios:

= Acciones formalivas a reakizar.

= Duracidn y frescuencia de las acciones formativas.
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= Personal que debe recibir |a formacian.
= Melodologia a ulikzar.
= Verificacitn de la eficadca |ver 5.12).

= Regisiros asodados (por sjempla & propio programa de formacidn, listadas de persomal formado,
certificados de formacian).

La formacdn en maleria de higiens alimentana debe ser continuada con una pericdicdad, al menos,
bimnal.

868 Practicas correctas de higiene del personal manipulador

Todo el persoral manipul ador de alimenios debe cumplic con las siguientes normas. bégcas:

= Extremar la higiene en su aseo personal:

= Duchado diaria.

- Peio impio y protegido.

= Ufias corlas y impias, sin esmalar.

= s de vestimenta adecuada:

= Toda manipulador debe disponer de westimenta aspecifica de rabajo.

= La veslimenta debe estar limpia en fodo momenta.

= En caso de llevar el uniforme de fabajo soboe lajmopa de calle, ésta Olima debe quedar
completaments cubierta.

= Ex recomendable evilar (os bolanes y bolsillos exieriores en la veslimenta de caa a prevenir
pasibles caidas de ohjelos a'los alimentas.

= El calzado debe ser gspecifion en aquelias ronas de riesgo (3.18), preferiblemente cerrada,

de malerial lavable y permaneces impics.

= Los gormosideben subnr talaiments el cabello.

= Mo estén permilidas s siguisnies pricticas no higiénicas durante la manipulacidn de alimentos:

= Tocarsa &l pedo, nanz, oidos o boca, si esio ocurnera debe procederse al lavado de mancs.

= Fumaf, maslicar goma de mascar, comer £n & puesia de frabajo, estornudar o ioser sobre los
alimentos i realizar cualguier olra aclividad que pueda ser causa de contaminacion de los alimenios.

= Usar redojes, pulseras, anillos y cualkquier oo objeio personal.

= Usar pafios de tela para secarse las manos ¥ [a limpieza de supesficies y dliles {=n ningdn casa, ==
pueden llevar ios pafios de tela colgados de |a antura).

= Manipular alimentos directaments con las manos cuanda exisia un wensilic eficaz allemative.

= 5e deben lavar las manos correctamenies usando agua calenbe y jabdn liquida y s=carse con
oallas de un solo uso tankas veces coma sea necesaria ¥, especialmente:

= Al incorporarss al trabajo (inicic de la jormada, tras descanso para comer o cualquier obra pausa).
= Tras usar f aseo.

= Tras sorars= la ranz, ioser o esioerwudar.

= Tras mansjar basuras o recipientes que las conte=ngan.

= Tras manipular materias primas crudas.

= Lars heridars deben estar protegidas por un vendaje impameable.

= En como de sufnr sirdomas de alleraciones de= la salud como fisbre, vomitos, diamr=aspiciernicia, atc_ |
el afectado debe comunicario a la empresa (3.5).

= Los medicamenios se deben almacenar en lugares separados de los alimenios v =u usSD no e be
dar lugar a que pusdan conlaminar o caer sohne los mismos.

= Mo s= deben dejar objetos personales (isléfono masil, laves.. ) sobre superfices de fabajo o en
conlacto con utensilios, sino en luganes adecuados para elle (por sjempla, cajonesk

- Los envases (3.6} y embalapes (3.4} de producios almenticos no deben colocarse directamenbe
sobine &l suela.

Tampooo se puede depasitar ningln embalaje sobre supstices de mbajn:

= No == debe utiizar un mismo utensiio de frabajo para un alimenta sto para su corsuma ¥ oto
que requisra una transformacién posterior sin previa higenizacifa.

= Se debe evilar cualquier oira préclica que pueda suptner un riesge de conlaminacdn para los
alimentos.

La empre=a debe mombrar un respansabls de la verficacion del cumplimienic de s practicas
565 Plande gestion de residuos

El establecimiento {3.7) debe disponerde = implaniar un plan de gestidn de residucs gue induya 2
identificacidn de los §pos de fesiducs gue s= generan en b actividad, la asignacién de zonas y
medics para su gestiin [por ejemplo, almacenamienio, clasificacion y evacuacidng y los registros de
retiradas.

La empresa,(3.5) debe nombifar un responsable de la implantacion del plan de gestidn de residuos
en cada establecimiento.

El establedmi=nta ademds debe:

= Depositar los residuos en conbenesdores y recipienies adecuados.

= Gestionar los residuos a fravés de gesiores aulorizadas.

= Conservar los registros de la relirada de los residuos.

El eslablecimienic debe disponer de medios para la adecuada segregacion en =l propo
establecimiento de los residuos asimilables a urbanos al menos en s fracciones que & municipia
edecile retirada selectiva: papel.caridn, plastioa, vidrio, sic.

Para los resducs de aceiles y grasas de friluras debe disponer de conlenedor adecuado con tapa de
cierre y =u gestion debe realizarse de manera selediva a través de gesior aulonizado y conservar los
registros de su retirada.

Los recipienies para basuras orgdnicas en las zonas de manipulacion de aimenios deben ser
adecuados al uso, eslar provisios de lapa y aperiura no manual ¥ con bolsas de un solo wso. Eslos
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recipienies deben ser de malerial que permita su f&dl limpieza y desinfeccidn y se deben higienizar a
diario.

La fecuenda de retirada de los recipienies de basura de las dreas de manipulacidn debe ser al
meras diana. Debe aplicarse especial precaucion en |os residucs de aceiles de fibura, envases (36]
de productos txicos y similares para evitar contaminacién del medic ambient= o intoxicadones del
persanal que lo manipula o conlamiraciones cruzradas.

£.6.10 Plan de proveedones.

La empresa (3.5) debe disponer de = implantar un plan de proveedores que induya e nombramiento
de un resporsable de su implantsadn

La empresa debe seleccionar provesdores de producios alimenticios y alimentanos e

cuanda a |egislacdn vigenle asi lo exia, del cormespondient= Registo Sanitano de Almenios o de
la documentacitn aoeditaiva de la autorzacicn sanilaria comespordiente y provesdores de
productas no aimenticios que puedan suminisirar producios aplos para usoEnindustia simentana
cuanda se considere gue pueden enirar en conlacio direcio con los aimentos.

El plan debe induir al menos, los siguienbes aspecios:
Homologacitn de provesdores:
= S debe definir un sistema de homologacidn de provesdores de productas y s=rvicios. (por

ejempio
proveedores de malenas pimas, producios de limpieza § desinfeccidn, envases (1.6} deslinados a
estar en contacto con el aimentio) que puedan incidir en 2 salubndad de'los akmentos.

= 5e debe guardar una copia de la autorizacian sanitana o regisiro general sanilario de alimentos de
sus proveedornes que esbé en vigor.

Contral de provesdores:

= S deben realizar evaluadones penddicas, @l menos anualment=, de los proveedores basadas en
un registra de incidencas relaconadas con o estada y salubridad de los producios o & semvicio
ofedde. Esle requisilo es considerado criice =n sl caso de alimentos perecederos.

= Se debe decdr llevar a cabaiolsas medidas complementanas de evaluacion de los provesdores

(por sjempla wisilas & las irstalaciones del provesdor, audilorias, comprobacian de la vigencia de su
documentacitn acreditativa) oom ka freclsncia gue se considens necesaria.

= Se debe disponer de un listada achualizade de provesdores, incluyendo los que esién a prusba, en
e que se r=fisjey, al menos, o= productos o tipos de producios que pueden suministrar al
establecimianta (3.7}, la fecharde ingresa en &l listado, el nimem de Registro Sanitario y su vigenca.

—Lnuapm'.“nﬂ'ﬂmhﬂque.pmm:ﬂdﬂseapeﬁhmmmrhuﬂizxm
proveedor no homologado, deben aprobarse previamente por el responsable del plan de
ro¥erdores o pErsona en la haya delegado a este fin

E.6.11 Trazabilidad

La empresa (3.5) debe regisirar aquella informacién necesana para la iazabiidad (3.20) de las
malerias primas & ingredientes comprados, los provesdores y en gue fechas han sido adquiridos. En
=l caso de la distribucidn de comidas preparadas == deben registrar los productos suministrados y el
deslino de envio, asi coma cualguier informacion asociada alos alimenios que faciite [ gestion de la
trazabibdad o la geslion de una alerta aimentaria.

5e debe asegurar, @ lo larpo de todo of proceso, la comecta identificacicn de las materias primas,
productas semislaborados y producios finales asi como de cualkquier producta no conforme.

En caso de alerla alimentaria o posible siluacian de riesgo (3.18) a parfr de informacién remitida

par un provesdar o por k2 aulonidad sanitaria correspondients, la empresa debe poder recuperar foda
la informacidn refativa a los producics distnbuidos y a las malerias primas y producios no elaboradas

Para que esto pusda gesliorarse de forma correcta, es necesario disponer de los siguisnies sisb=mas,
cuanda proceda:

a} Trarabiidad hacia atrds (proveedores)

El sistema de razabilidad hacia alrds debe pemilic relacionar las maberias primas con el provesdaor.

Todas las empresas deben disponer de un sisbema de irazabilidad hada atrds que induya coma
minima la siquienie informacitn: nombre, cantidad, fecha de recepcidn, Iole y pravesdor.

b} Trarabilidad haca adelants (dientes)

El sistema de frazabilidad hacia delante debe permilir relacionar & producio final con el diente al
gue == |e ha servido para poder retirardo del mercado ante una pérdida de seguridad de una forma
rapida, completa y eficenie.

Las empresas (por sjemplo, cocinas cenfrales) que sinan sus productos a oia empresa deben
disponer de un sistkema de identificacon del destinalanic (diente). Esle requisileno aplica a aquelas
empresas que sirvan exclusivamenie al corsumidar fimal (3.3) (por ejemplay, bams, restairanies,
banguetes o calering a domicilia).

El sisiema de trazabikdad hacia delante debe contener, como minimogla siguients formacian:

= Identificacién del cliente.

= |dentificacidn del producio suminisirada (nombre, cantidad, iote, L1,

= Cashrles e sl {facha de P 2l

= |dentificacon del vehicule de rarsporie, lanio i e= propio comaiexbemo.
c] Trazabilidad ded proceso {ink=rma)

El sistema de trarabilidad inlerma debe pegmite WRcUlar las materias primas con los productos
firales, independieme-mente de 5i s= pioducen o kg Mueyos producios.

Toda empresa debe disponer de 1A sistemaideirazabilidad del proceso que confenga, al menos,
siguiente informacdn:

= Toda la informacicn nstogidaen la ficha iéonica del producto (véEase 5.3).

= Cudndo se elaboran los productes (par sjempla, rueda de mends, ticked de venta)
= Modificaciones de los pioduckas o ingredientes planificadas.

&7 Determinacion debos puntos de contral

La smpre=a {35 debe identficar los pumtos de coniral (318) y documentar la sistematica que ulilzs
para dichaidentificacion. Los peligros (3.12) que hayan resultado como “significatvos” en =l andlisis
del numaral 5.5 deben somelerse al &rbol de decisidn o una metodaologia que permita determinar si
s trata de punios iticos de conlrod {(3.15) o mo. Los peligros significalivos gque no sean puntos
crilicos degontrol se corsideran punios de control Que requienen de su propio SeqUIMiento, Que =
puede en e mismo cuadro de pesbion que los PCC [wer5.11). Bl drbol de decision o
meiodologia atemabiva y los pardmetros que s= uliicen deben estar documentados. También se
deben regsirar los resultados. de su aplicacion.

En el anexo G se mecoge un drbol de decisidn que es una herramienia de apoyo para la delerminacion
de los PC y POC. Por tanto, & sistema APPCC (3.18) de esla noma, cuenta con ftres herramientas
de gestidn de los peligros: programa de prerequisitos (3.14), punfos de conirol y punios crilicos de
contral.

En & anexo H 5= recoge a modo de resumen la secuencia de elapas para llevar a cabo el andlsis de
peligras {3.1] y pun tos crilico de conirol.
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E8 Definicién de limites
Llunpnsl[&ﬁ]debeﬁprllniudemﬂddolrmﬂidﬂimhipc[aIEH.IPGC(I.H)
Lo limibes oriicos. (39) pusden ser ohjstivos (mjempio, iemperabras de entrada de

conssrvacion en las Eﬁnm]numml::im‘mhﬂiuﬁﬁnmddﬂlmndnhma h
recepaicn). Los limites oiticos basados en datos subjetivos deben apoyarse en instrucciones o
especificadones yo en la cualficacian y formacidn continua del personal

.8 Sistema de vigilancia de los PCy PCC

La empresa debe establecer un sislema de vigilancia para garantizar que el pardmetro a controlar en
elflos) PC (3.18) y PCC (3.15) estd denira de los [imites establecidos.

El sisiema de vigilancia para los PC y PCC debe especificar:

= El método a ulilizar.

= La frecuencia de la viglancia.

= El personal resporsable de la misma.

= El registro de |a vigilancia o conbrol efechuado.

Los mélodos y la frecuenca del confrol deben gamaniiZar la idenSfcacon de oualguier

incumplimienio de los limites aiicos de forma que o producto pueda ser imlade coma no conforme
anies de que == utiice o == consuma. En algunos casos resulta (Ml gestionar los PC del misma maodo

gue los PCC (ver 5.11).

E.10 Medidas correctivas

Para cada PCC (3158} == deben defirir los medidas comectivas especificas a aplicar cuando =l
resultado de la vigilancia muesire que’ fste sA& desvia de los limiles crilicos estsblecidos. Las
medidas oxrectvas, ya sean a aplcar sobre sl producto o scbne el proceso, deben garantizar que =l
PCC o &l PC (3.18) esidn controlados y.qus S= gesiiona corectamente &l producto no conforme. La
empresa {3.5) debe conservar los megisiros de s medidas correctivas adopladas.

E.11 Plan APPCC [cuadro de gestidn)

El equipo de APPCC (ver 5.9) debe reflsjar en el plan de APPCC (3.13) o cuadro de gestidn los PCC
identificadas y toda la informacifn asociada que se indica a conlimuacion:

= La etapa del proceso.

= Los peligros (3.12) asociados a dicha efapa.

= Lajdemificacion del PCC en cuestitn.

= "Las madidas praventivas (3.11) ascciadas. (ver el anexo ).

= Loslimites orifcos que se han de absenar para los pardmetras de control selecconados.
= Lavigilancia a levar a cabo espedficanda el mélodo, el responsable y la frecuencia.

= Las medidas correclivas que se han de adoplar =i la vigilanda muesira que un PCC esti fuera de
coniral.

= Los regisiros que evidenden &l conirol o vigilancia realizados, asi como la medida comectiva
li=vada a cabo.

Para facilitar &l control de peligros, s= puesden reflejar en el plan APPCC todos los peligros
identificados, su andliss (3.1) y su correspondiente sistema de vigiancia (ver & anexa [).

E.12 Verificacion de la eficacia del sistema APPCC

La empresa (3.5} debe establecer, implantar, maniener y documentar los procedimienfos necesarnias
para verificar que:

a) Los premequisilos (3.14), punios de conbrol (3.16) ¥ elemenios del plan APPCC (3.13) estdn
implementados y son eficaces.

Estos procedimienios deben incluir como minimo:

= La definicén de los méodos empleados (andlsis microbiclSgicos; listas de comprobacion de
instalaciones, de limpieza, eic.).

= La frecuencia y responsables de su realizacian.

= Los miterios de aceptacicn wo rechazo.

= Los regisiros necesarios para la verificacidn.

b} El sislema APPCC {3.19) se encuentra implaniado, cumple lo dispuesto en eslanorma yes eficaz.
Esta vesificacitn se debe mealizar medianie auditorizs inlernds, 3 intervalos definidos por
EMpress Y coma minimo ura ver al afio. Las auditorias intemas = deben llevar a cabo por auditores
compeienies e independienies ded drea auditada. Un audilor sgompedenie debe t=ner formacdn en
audiloria y en APPCC.

£.13 Documentscion del sistema APPCC

£.131 Generalidades

La empresa (3.5] debe asegurar que loda la documentaciéin del sisiema APPCC (3.19) mplantado
en cada establedmiento (3.7), es legible) =& idenlifica con fadlidad, se encuentra en comeclo estado
de uso, ordenada seglin e crteno eslablecds a tal#fecio y == archiva y cusiodia por = tempa
establecido por |a legislacian vigenlbs.

Una relacidn de documentos del sislema, no exhatstiva es:

= gl slcance del sstema;

tod oo s d soumen s requeridos por esta narma (par ejemplo: plan APPCC, plan de limpieza, st );

los registros del sisiema

= &l orgamgrama fundonal;

= la diswibuciénde responsabilidades.

En'el carsg de que esia informacdon requerida haya sido ya elaborada de forma parcial por ofros
malives jimplantacidn de olros sisiemas de gestidn, puesta en marcha de bueras précicas en

higiene alimentana, eic.) la empresa puede hacer referencia a la misma como soporte documental del
sisiema APPCC del establecimienta (3.7).

Si =e opta por disefiar un manual APPCC en donde se describan los elemenios bdsicos, su

interTedacon y la dooumenta cidn de referencia, == recomienda emplear como indice de conbenidos a
estruciura de eska norma.

La empresa debe asegurar que:
= Los documentos son adecuados al fin previsio y comprensibles.
= Se revisan de forma penddica y son aprobados por el personal aulon zado anles de distribuirios.
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= Los documentos obsoletos se retiran de forma inmediata de iodos los ugares donde hayan sido
distribuidos para su ubilizacian o bien se establecen mecanismos que aseguren que no se hace un
usa indebido de los mismas.

= La versitn actualizada de los documenios ded sisiema APPCC debe estar disponible en indos los
puntos donde m= realicen operaciones que resulten esenciales para su funcionamienio.

- Los documentos de origen exierno que la empresa delermine para o planificacion ded sistema
APPCC deben esiar idenSficados y se debe conirolar su distibucidn. Por ejemiplo: legislacion
aplicable, regisiros de recogida de residucs, informes amaliticos, documentos de proveedares, sbo.

£.132 Conirol de la documentacidn

La empresa (3.5) debe disponer de un istado de documentacion del sistema APPCC (3.19) donde
se induya como minimo: mombre del documenio, las responsabilidades [elabamcian, revisidn,
aprobacidn del documenio), |a fecha de la ditima edicién asi coma el motivo del cambio respecho-a la
El personal imvalucrado debe l=ner acceso a ioda la informacion necesara para flevar a cabo las
actvidades mencionadars en el sistema APPCC,

£.13.3 Conirol de los registros

La empresa (3.5) debe disponer de un listado de registros donde == establezcan como minima: La
identificacion del regisiro, los cri\enos de archivo, respansabildades y los plazos de conservacion.
Los regisiros deben ser ficimenie recuperables y s deben conservar en lugares que evilen su
pérdida, dafio o deteriona.

£.14 Revisidn ded sislema APPCC
La empresa (3.5) debe verificar, mediinte resisiones perddicas y sistemalicas, = grado de

implantaciin ded sisiema APPCC (3.18) en el cenirodefirabajo con el objelo asegurar su eficacia y
correcio funcionamisnto,

El aicance de dicha revisian debe Ser completad planificado, pudiendo realizarse dicha revisitn de
forma gradual sobee los distinkas slementos que conforman el sistema APPCC.

La empres=a debe llevag@icabo al menos ura revision completa anual del sistema, pudiendo pama
ello establecer reuniones penddicas del equipo de APPCC (5. chlauqm:::-dch:ui:l-'nml'_l
incorporada cambios Sustanciales &n los procesos, insialacionss o maguinaria, pesonal contratado,
acciones formativas realizadas o planes de higiene desarrolados que afecten al sisiema, en cuyo
casa esfas daben incorpoearse al diagrama de fujo (ver 5.4), mplmede SOmeElErsE @ un nuewa
andlisis de peligros (3. 1) gue permita detectar posibles PCC (3. 15:|amnad:|:

Las resisiones del sisiema deben regisirarse, anoldndose al menos las personas que han
interfenida, los documentos y regisiros uliizados y los resultados obienidos. Se debe penerar un
infamme qua permita‘a la direccidn evaluar de forma rgurosa el grado de eficaca del sistema APPCC
¥ la sdopsicn de medidas tendentes a incomporar nuevas acciones de mejora.

Enire |2s fientes de informacdn a considerar para efechuar la rewvision del sistema APPCC deben
conlemplarse all menos las siguientes:

= Evaluacitn de la implaniacdn ded sistema respecto a las revisiones anieriores.

= (Quejas o reclamaciones de los chentes.

= No conformidades detectadas.

= Resulados d= las audibcrias inlermas {véase 512}, exiernas & inspeccones sanilarias realizadas.
= Evaluacitn del cumplimiento de los programas de presrequisitas {3.14) (ver 56).

= Evaluacitn dei grado de cumpimiento de los requisitos legales de aplicacion.
= Resultados de ks verficacones del sistema APPCC (ver 5.12)
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A

LANEXD A A2 Formulario de descripcidn del producto
{Informative) Mombre del produtto
FICHA TECMICA Y FORMULARIO DE DESCRIPCION DEL PRODUCTO
A1 Ficha técnica de products o comida preparada
NOMERE DEL PLATO:

ME COMEMSALES: NO APTO PARA:

Y

Anabel Nicole Farfan Mocha
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AMEXO B
(Informativa)
ANEXOD DIRECTIVA 2007/68/CE
LISTA POSITIVA DE SUSTANCIAS ALERGENICAS
ANEXO I
Ingredient=s a los gue hace referencia el arlicule 8, capitules 3 bis, 10 ¥ 11

1 Cersales que conlengan glulen (es decir, igo, cenlena, cebada, avenas, espella, kamusl o sus
variedades hibridas) y producios desivados, salva:

a) jarabes de glucosa a base de rigo, incluida la dutrn:aﬂk

b malodexirinas a base de l-ig:r11b:
c) jarabes de glucosa a base de cebada;

dj cersales uliiFados para haces destlados o alcohal &lilige de ofigen agricola para bebidas
aloahdlicas.

2 Crustdceos y producios a base de crustdosos.

3 Hueves y produclos a base de husvo.,

4 Pescado y producios a base de pescado, salvo:

2} pelating de pescads uliizada coma soporie devilaminas o preparados de caral=noides,
b} gedaling de pescade o ictioceda ubilizada come clarificante en la cervers y el ving,

5 Cacahueles y produclos a base de cacshuetes)

6 Soja yproducios a base de soja, Salvo:

&) aceile ygrasa de semilla de sofa lolaknenbe rehad:uli'I:I;

b} ioecfercles naturgles meiclades (E 308), d-alfa tocoferol nalural, scelats de d-alla lecaleral
ratural y succinaio de dsalla iocolerol nalural derivados de la soja;

c] fosieroles y eslenes de filosierol dervados de aceiles vegelales de soja;
dj eshEresde Moslanol dedvados de flosierales de aceile de semilla de saja.
7 Lechey sus derivades (inchiida la lactasa), salvo:

a)  lachoSwers ulilizade para hacer deslilades o aloohal elilico de arigen agricola para bebidas
slcahdlicas)
b ksetital.
B Frulos de ciscara, et decir, almedras (Ampgdaius communs L), avellanas (Conplus svelisna),
ruieces (Junglans régia), anacardos (Anscardiun ocoidendae), pacanas [Carya  ifinoensis

(Wangenh.) K. Koch], castafims de Pard (Barfolielia eccefsa), alfdncigos (Pislacia wera),
macadamias o rueces de Avsiralia (Macadamis lemifsds) y produclos defvados, salvo:

a rusces ulilizadas para hacer deslados o aloohol etiics de origen agricola para bebidas
alcohdlicas.

8 Apioy producios desvados.
10 Mostaza y producios derivados.
11 Granes de sésamo y produclos a base de grancs de sésamo.

12 Didxido de arulre y sulfilos en conceniraciones superiones a 10 mgkg o 10 mglire expresado
coma S0;.

13 Aliramuces y producios a base de allramuces.
14 Maolusoas v producios a base de maluscos.
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ANEXD T ANEXO D
Diagrama de Flujo EJEMPLOS DE ANALISIS DE PELIGROS EN ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS AL
SERVICIO DE RESTAURAGCION
Listado no exhaustive de peligros potenciales en establecimientos de hosteleria:
Biolbgicos Cuimicos Fisicos
cheras paldgenas: I~ Producios de limpieza y desinfeccidn - Criskales
Formadaras de esparas I Productos de desimseciacidn yF Restos de envases y embalajes
rmormesisientes): jde sralizacicn o Efecios persorales
cereus  Clostriciuml- Producios Wxicos procedentes demanipuladores
perfringans Clpsfrigiumpecipienies no  aplos  para  usol Presencia de biritas, pelo... de los
pobrinum fdimentaria manipuladores
|- Restos de plaguicidas en produciosf Huesos, pepites, astilas, 'sscamas)
- No formadoras de esporashorofruticolas o Desconchadas e las
sppt- Anlibidiicos de uso velermario yjrstalaciones
WOCOCTLWS aureughaonmonas I Piezas de mefal procedents de|
- s i manocyiogenag- Dioxnas Bouipos ¥ iule reilics
mterias prims ‘—l | schenchia col (0:157) Vibrio- Nitratos F Cuerpos de insecios
aemolyticus - Toxinas procedentss de gérmenas
_._._-—-"'?_._—_'_'__‘—‘—-—-.._. pabacter Jjejuny lomnas bactenanas, micotoonas. |
Haboracidn en Haooraciin en rococcus I~ Producics i6xicos procedenies de la
frio =11 ] degradacitn par sobreuso de aceibe de|
P - Wirus: frilura (compuesios polanes)
Martapimierts Atatimiere i o
e 1 | Virus o la Hapafiis &
.-""'ﬂ’.r -‘-‘-‘-‘-‘-""--n.
M [ ——— - Pardsitos Amsaiis Trichinaila
& congelacion &0 refigeracian
(]
o 2 ¥
| Envasado-
R ]
¥
Haritenisienbs
SR S : en refigeracién Tiapa Tipo de peligre | Peligros Potenciales Tauza
H " . Biclogicas Praliferacitn de = Envases en mal estado
Emplatado : MCroganisos = Temperaturas de iransporie
H por encima de las
3 i ftemperaturas de refrigeracian
Serwicio Expedicidn o congelacitn establecidas
H para los productos
¥ | = Producios caducados o
Distriteitn a 3 préximos a caducar
T requlada e Conlaminaddn = Fala de buenas practicas de
= 1-RECEPCION DE microchicicgica higiene de los manipuladores
= MATERLAS PRIMAS = Materia prima conlaminada
:E PERECEDERAS de origen o ransporte
H = Conlaminsciones cruzadas
Senvicia :E enitne productos
i = Insialaciones y equipos en
R | condiciones na higénicas
Presenca de insscios y = Aparcitn en el ongen
pardsibas
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Eiapa lpo de peligra Peligros Polenclales Causa
Cluimicos Preserca del Maleria prima conlaminadal

pantamimante= quimicos depe ongen. Ejempla: pres=ncia

hirigen: residuos defle  hislamina en pescados

tralamizntas  agricolas  yfrescos

pelerinarics, presencia  de
- Presencia de  malerias
pxirafias de orgen o debidas
hl manipulador

Fiscos TesenGcia de| I Incorporacitn por falta de

minaries buenas praclicas higidnicas ded
imicos: lierra, broveedos, del ransportista of

Bioligicos perdigones En Hel manipulador gue|
carne  de  caza, Hecspciora
pidric,  metales,

Cuimicos L incorporacitn por falta de
Fresencia de| buemias praclicas. higiénicas ded
pnsechoes Kl brovesdor, del rarspostisia of
pardsitos Hed mamnipulador que|

Hecapeiora

I Incorporacién por falta de
Presenoca de buenas praclicas. higiénicas del
prod uctoes quimicos provesdor, del iramsportista
Fresencia de|  Temperaturas inadecuadas.

Fisicos cuerpos extrafos Ejemploc Imcomecia
Serra,  melales, Mulbiplicacién Histibucion ded frio
joyas, material defmicrobiclagica - Ruptura de la cadera de frio)
e, eic ] Enine TECEDEGn |

himacenamienta
 Conlaminadones cruzadas
Corlaminaomdn nbre producios
micrabiclagica - Fata de condicones
higienicas de las cimaras
Contaminacidn conf Ubicsddn incormecta de los
broducios guimicos  defmedicamentos
impiaza def Incormectas pridicas en las
[Duimicos manienimientc de egquipos.pperaciones de  limpieza
medicamentos, efc. manienimienio de las camars
I Incorrecta colocacion de las
Contaminacidn entrematerias  primas  en  las
Fisicos producios almacenadosamanas (por ejempiof
unios hortalizas por encima de las
ames)
 Incorrecias praclicas
Contaminacdn con cuerposhigitnicas de los|
Fisicos Exirafios (esra, metales. manipuladores.  Ejemplo:; Mol
oyas, material de envase bemar comeclamente]
i) producios que No == consumEn)
j-ALMACENAMIENTO A He una wer

EGLIJ.DA (MA

[Comtaminadian

broducios guimicos  de

can|

| Almacenamienio incomsciof

FRIMAS NOCuimicos impiera, de manienimiento, He esios producios.
PERECEDERAS) plaguicidas, insacticdas,
I Productos caducadas
ioldgicas Profferaciin de gérmenes | Envases abiertos o en mal
Presendca de inseclos bslado
- Limpiera de cames
bescados incormecia. Ejempla:
fesios de visceras en
pescados
= Multiplicacion def Tempemturas de|
microcrganismos Hescongelacidn supeniones a la
femperatura de refngeracian
- Tiempos de espera a
femperatua ambiente
- Incomecta higienizacidn de
horlalizas frescas por mala
o o Supervivencia defceificacion del desinfectanbe of
Piclegicas microorganismos hi=mpoinsuficente
- Debwo a  ubensiios,
E-PREPARACION [PREVIO| puperficies y equipos (cortadora
i LA ELARORACION) He fiambre, baSdora...] en
| Limpieza, trocoado,| Imadas condicones higiénicas
priscerado, otc. F Contamiracianf Contaminacién o}
= Desinfeccidn def micrablara manipuladores
hegelaies - Contaminacitn cruzada
|- Descongelacion
I Press=ncia de resios def Mal lavado de vegetales
Cluimicos producinsdesinfectantes  Hespués de la desinfecoidn
-  FRefrada incomecta  ded
material de anvase de los
himenios
I Presenca de cueposk Incorporacidn de  malerias
Exirafos pxirafias por &l manipulador
Fisicas - Limpieza irsuficients (tizma)
I Presancia de espinas delfinoomecic  desespinade  ded
pescado pescado
- Expeso de uso y allas
| Excmso de producios dejemperaturas del aceite  de
Hegradacitn del  aceitefribura
|compuestos polanes ) - Detencro de los recipienies
Cluimicos I Trarsmisian de metales  metdlicos y de barmo
E-ELABORACION EHN| plomo, mencuno, hierra....) | Resisiencia de las toxinas al
[CALIENTE I Pre=encia de ominas fralamienta térmico (liempo y
jemperatura))
- Fritura, coccidn, asado, | Supersvencia F Inadecuada redacidn
prorvido, etc. Biclégicas multiplicacicn defismpoitemperabura {lanio para
- Abatimiento microcrganismos [alentar coma para enfriar)
| Regenoracian de platos
| Deficients manienimienio dej
Fisicos I Presenca de cuerposjos equipos,  incomecias
xirafios briclicas  higiénicas de  los
2l
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[F-EL ABORACION EN FRIO

Caontamiracian

oan.

producios de Empieza

-  Limpieza o aclarado
rsuficierte de utersilios de|

trabajo  [ouchillos, picadoras,

'ﬂiEm!ﬂ'll!lTDS

Hesinfeccidn ablas de cortar, eic.)
Etapa Poligros Potenciales Causa
o Mulliplicacion del Temperatura iradecuada de

rabaga

Conlaminacian

- Limpieza inadecuada de
itensiics de trabajo (cuchillos,
picadaras)

o Incomecias practicas

Presencia de cusfpos

[inicgicos Imicrabicitgica higisnicas de e
manipuladores. Ejmmploc
el al i
I Deficient= limpieza de las
I Presencia de pardsilos  ames y pascados
| Incorreclas practicas
higiéricas de los

manpuladores. Ejemplo: faka

B-MANTENIMIENTO EHN|
ICALIENTE

produc oS guimecos

Exirafas He uso de guanies,
mascanilas, tabajar con
I Muliplicaoan- Tempesaturas de
Bicldgicas micrabioidgica manienimiento insuficenies
L o Muliplicagdan- Tempesaluras de
inl Bgicos microbipitgica manienimiento insuficenies
F Conlaminaciéin = conf Presenoca de resios  de

produches  de  limpieza  en

Caontsmiracian

matenas =xirarfas

oan.

I Deficenis manienimienio de|
os  equipos,  incaomecias
praclicas higiénicas de los

B-MANTENIMIENTO EHN|

FRIO [POSTERIOR A LANesetapa i - Almaceramienioen refrigesacion y congelacon.
[EL ABORACIOMN]
|- Deshics 3 incomectas praclicss
Bipltgicos I Conlamiracianpigiénicas ded manipuladar, los
microbicidgica ifermsiios de rabajo, & equipo,
I Incormectas. priciicas en las
I Contaminacidn  conpperaciones de  limpeza
producios guimcos mani=nimienio de los squipos,
[le-ENVASADD piensiios de rabajo, el
I Dedicieniz manienimienio def
I Contaminacidn  confos  equipos,  incomeclas
matenas exirafas priclicas higiénicas de los
I Restos de eliquela enF Incormecias praclicas
pimentos higiénicas de los
I Ausencia de eliqueiado o
1-ETIIUETADD - Diéficil de trazabilidad noamecta identificacian en

producis

Kultiplicacicn

'ni:mnrgmlsn‘n:

de

| Temperaturas de transparie]
por encima de las
femperaturas de refrigeracian

b congelacitn esiablecidas por

| Incorrectas  praclicas  de
N2.TRANSPORTE higiene de las manipuladares
PRODUCTOS iolGgicos - Conlaminacones cruzadas
ELABORADDS - Conlaminacidnfnire producios
micrabl icgica - wehiouln de transpame en
bandiciones na higiénicas
Etapa Tipo de peligra  Peligros Potenciales Causa
- Contaminacidn  conf Incorrecla Impieza ded
Cluimicos producios. quimicos kehiculo de transparie
 Defigenle manlenimienio de
- Contamirsacidn  confos  wehiculos, ncoredas
Fisicos [matenas exirafias braclicas higénicas de  los
manipuladores
Incorrecias praclicas, bigénicas
B Conlamiraciinfe los manipdisdores. Ej=mpla:
micrabioldgica Toser, mo lawars= las manos,
Bioldgicos Feierudar, el
3 Muhiplicaodnf Tiempo excesivo de espera
micrabicidgica hasta & servicia.
H3-EMPLATADO ¥ pliliizacin de ulensiios
BERVICIO - Conlamiracidn,  conpajila con resios de producios
Cluimicos producins guimicos huimicos. Ejemplo: deficiente)
Enjuagado
- Rolra de wajlla, cristales,
Fizicos | Presencia de | cuemposHesprendimient de  objeios
prirarios hersonales.
B Contaminacian
micrabi cidgica I Contaminacion del envase
Bioldgicos
5 Conlamiracian ]
micrabicicgica | Comtaminacion del emvase
Plinicgicas 3 Mubiplicagdnf Pémdida de vacic por
micrabicldgica ncormecio sellado
H4-ENVASADO AL VACID | Presencia de resmiducs Mal esiade del matenal def
[Julmnicos huimicos indeseatles fnvasada
" - Presenca de cuerposi- Objetos aporiados por el
Fisioos Exiraros manipulador
- Sypervivenca det- Insuficientes lemperaturs de;
microorganismos bocinado.

o - Incorrectas  practicas  de
lisELABDRACIONES CconPiciogcos L Contaminacian[igiens de los manipuladaores,
HUEVO FRESCO GCOMO icrabicitgica plensiics, superfides  de
NGREDIENTE rabaja, et

] | Pre=sncia de resios dej

Fisicos - | Incorrecio manipulado
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NTE INEN 3052

RIESGO

ANEXDE
{Informativo)

EJEMPLOS DE CRITERNDS DDE GRAVEDAD Y RIESGO

EA Ejemplos tomados de la NCh 2861.CR 2010 Sktemas de andlsis de pelignos y de
puntos criicos de control (HACCR). Directrices para su aplicacidn.

Tabila B.1 - Criterios aplicados para la determinacién del efecto del peligro

I\ alor lalcance [Criterio
Menor |SEGURIDAD [5in lesidn o enfermedad
Moderado |SEGURIDAD Lesidn o enfermedad leve
Feno ISEGURIDAD Lesion o enfermedad, sin Incapacidad pemmanernte
ncapacidad permanents o pérdida de vida o de una parte del cuerpo]
Muy serio ISEGURIDAD Falta de cumplimienio de la legistscidn, lo8 compromiscs asumidos|
woluntaria- mente por la empresa o politicas eorporativas

Anabel Nicole Farfan Mocha

HNTE INEM 3062

ANEXOF
{Informativa)

EJEMPLOS DE TABLAS PARA LA DETERMIMACION DE PELIGROS SIGNIFICATIVOS
EM FUNCION DE SU GRAVEDAD Y RIESGO

F1 Ejemplo tomado de la Gula de apoyo para la aplicacidn del sistema APPCC en la
elaboracién, envasado, embotellade y almacenamientc de bebidas espirituosas. FEBE.
Nowtembre de 2003,

Promar DaD
=1

Bass M ALT
Caavioan
RIESGO
[GRAVEDAD Baja Media Alta
EIGNIFICATIVD BNIFICATIVO EIGNIFICATIVO
edia MO SIGNIFICATIVO [BIGHIFICATIVG IBIGHIFICATIVD
Eﬂa RO SIGMIFICATIVID NO SIGNIFICATIVD  [BIGNIFICATIVD

F2 Ejemplo tomade de la.Guia para el Disefo, implantacidn y mantensmiento de un Sietema
AFPCC y précticas eomectas de higiene en las empressas alimentanias. Direcciin General de
Salud Fublica ¥ Alimentacidn. Comunidad de Madrid
(2007 ).
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FIGLMRA, &, VALORECION DFL PELIGRO SEGIN Lb FROBARILINDAD DF OCUREENCLL Y GRAVEDAD DF
LAS CONSECUENCIAS EN EL COMNZUMIDOR [FAD, 15848)

AITR Mr M Er

WEDA e L Bl

3 Bads e M ]
RLLE 5 i3] L2
WEDIS LIRS s

el it

s Frombided de sourrende ot reedls b, 1

8 fraveded de | comecantias en o oopsersidod 3o, reedia, bafs

= Valoraaon del pHsro: S8 sosscoe, e meios Ma mavern, O critks

Fovd b ool de coat T ETD 0 NIRRT et st o ke st oo’

ANEXD G
Infermativa)
ARBOL DE DECISIONES DEL CODEX ALIMENTARILS

Codign inernacional de Practicas recomendadn. Printipios Generales de Higiene de jag
Alimenss. CACRCP-1 [1966) rev. 4 [2003). Codex Alimentarius.

4 Exisiun medidas preventivas para
&l peligro idenlicado en esla elapa 7

Bil

4 La etapa ha sida disefiada
especificarmante para eliminar
a reducir la probabilidad de
aparicion de un peligro hasta
un niwel acaptable ¥

No |

& Podria tenar lugar
una canlaminacian por
el peligro o aumentar
éste hasta un el
inaceplable 7

NDL. 1 S
La & Una elapa siguiente, sliminard o

reducird el peligro hasta un nivel
aceptable 7

Si L 1 Ma
La etapa

NO La etapa
es un PCC(") &% un
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ANEXO H
{Infarmative)

SECUENCIA DE ETAPAS PARA LLEVAR A CABO EL ANALISIS DE
PELIGROS

ANEXO | (Informative)

CUADRO DE GESTION (INCLUYE IDENTIFICACION ¥ ANALISIS E PELIGROS)

‘ Identificacian de Peligros | —
1 |

Evaluacién de Peligros

Fane

Medids preventiva

Frerwmrcia

im i earme
Tresea de palls
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