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“Elaboracidn de una Guia para la implementacion de Buenas practicas de
higiene en Restaurantes”

RESUMEN

El presente trabajo esta conformado por una guia para la aplicacién de Buenas practica de
manufactura y un instructivo de buenas practicas de limpieza e higiene, ademds incluye
material didactico con la informacion mas relevante del trabajo.

Tiene como finalidad brindar a los propietarios de Restaurantes una herramienta que les
permita ofertar un servicio de alimentacidn seguro.

Para la realizacién del presente trabajo se tomd como referencia principal el Cédigo de
Practicas de Higiene para los alimentos precocinados y cocinados utilizados en los
servicios de comidas para colectividades, CAC RCP 39- 1993, y ademas las normativas
existentes para restaurantes de otros paises.
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Preparation of a Hygiene Good Practices Manual for Restaurants

ABSTRACT

This work presents a guide to the application of a Manufacture Good Practice manual and a
handbook for cleaning and hygiene for restaurants. Besides, didactic material with the
relevant aspects included is presented.

The aim of the present work is bringing to restaurant’s owners a guide to offer a secure
food service.

As a reference for this work, the Hygienic Practices Code to pre-cooked and cooked food,
used in food community services, CAC RCP 39 - 1993 was used, as well as several norms
applied in other countries.
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ELABORACION DE UNA GUIA PARA LA IMPLEMENTACION DE BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE EN RESTAURANTES

INTRODUCCION

La tendencia actual de comer fuera o comer algo preparado expone a la poblacion a
peligros que han sido ya identificados, pero no tomados con la importancia que
requieren. Dichos peligros generan las Enfermedades de transmision alimentaria

conocidas como ETA’s.

En el afio de 1961 fue instituida la Comisién del Codex Alimentarius por la FAO, con
el proposito de crear Normas Alimentarias, que salvaguarden la salud de los
consumidores y garantizar practicas equitativas en el comercio de alimentos. Dicha
comision elaboré el Cédigo de practicas de Higiene para los alimentos precocinados y
cocinados utilizados en los servicios de comidas para colectividades, CAC RCP 39 -
1993, el que recomienda los lineamientos a seguir para implementar el manejo

adecuado de los alimentos en servicios de alimentacion.

En el Ecuador se inicia la implementacién de los Sistemas de Inocuidad de los
Alimentos en el afio de 1997, en produccion de productos pesqueros, en que se aplico
la normativa americana 21 CFR 123, concerniente al sistema HACCP de la FDA. En el
aflo 2002, se emite el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para los
alimentos procesados, mediante el Decreto Ejecutivo 3253 y publicado en el Registro
Oficial 696 del 4 de Noviembre del 2002.

En la actualidad, en el Ecuador no existe una normativa especifica para Restaurantes e

inclusive existe una falta de capacitacion en la aplicacion de practicas de higiene en la
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manipulacion de los alimentos. Sin embargo es posible alcanzar el control de las ETA’s
en restaurantes, con la implementacion de buenas préacticas de higiene y manteniendo

adecuados habitos higiénicos de los manipuladores.

De esta manera el presente trabajo busca brindar una herramienta de consulta y guia
para los actores involucrados en los procesos de proteccion de la seguridad e
inocuidad alimentaria, entre los cuales ademas de los propietarios y personal que
manipula alimentos, se encuentran entidades y organismos de vigilancia y control. Es
por ello que la informacién contemplada ha sido disefiada bajo una metodologia clara,
didactica y visual que permita y facilite procesos de difusion y de su aplicacion.
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1 Introduccién

La poblacion se encuentra expuesta a peligros y enfermedades ocasionados por el
consumo de alimentos que no han sido elaborados bajo las condiciones higiénicas

necesarias que aseguren su inocuidad.

Por ello resulta necesario dotar de informacion basica sobre las enfermedades de
transmision alimentaria a todos los involucrados en la elaboracion de alimentos, con la
finalidad de que cuenten con conocimientos sobre los peligros a los que pueden
exponer a las personas a quienes expenden sus productos. A continuacion se
exponen los principales criterios a considerar dentro de un local de preparacion y

comercializacion de alimentos.

1.2. Peligro

Es todo agente fisico, quimico o biolégico que se encuentra en un alimento y puede

llegar a generar un dafio a la salud de la persona que lo ingiere.

Los peligros pueden ser: bioldgicos, fisicos, quimicos.

Tabla 1. Tipos de Peligro

= R I <=

Fisico

Material o materiales que se encuentran en un alimento que
pueden ocasionar dafio a la persona que lo ingiere. En la
industria alimentaria los mas frecuentes suelen ser:

Pepitas, huesos, tierra proveniente de vegetales y cereales,
piezas de metal de utensilios rotos, cristales.
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Quimico

Son sustancias quimicas presentes en los alimentos, tales como
las dioxinas, residuos de antibiéticos, trazas de productos de

limpieza, etc.

Son seres vivos, no visibles al ojo humano, dentro de este grupo

encontramos a los microorganismos como las bacterias, virus y

hongos. Dentro de este grupo podemos encontrar

microorganismos:

¢ Inofensivos: contribuyen en procesos industriales.

e Perjudiciales: causan cambios en los alimentos, tales como
malos olores, malos sabores.

¢ Patdgenos: causan directa o indirectamente una enfermedad.

1.3. Las enfermedades transmitidas por los alimentos

Una enfermedad transmitida por alimentos (ETA) es aquella que se origina por el

consumo de alimentos o agua que contiene agentes patdégenos. Estas se pueden

presentar de dos maneras: Eventual, cuando el alimento provoca enfermedad a un solo

individuo, y Brote, cuando el consumo de un determinado alimento ocasiona

enfermedad a un grupo de personas.

Las ETA’s pueden presentarse de las siguientes maneras.

Tabla 2. Formas de Presentacion de las ETA’s

Infeccion

Ingesta de alimentos y/o agua que contenga microorganismos dafiinos

Vivos.

Intoxicacion

Ingesta de alimentos y/o agua contaminada con toxinas.

Toxi- infeccién

Ingesta de alimentos que tengan presentes microorganismos capaces de

generar o liberar toxinas una vez que hayan sido ingeridos.



http://www.google.com.ec/imgres?q=microorganimos+en+alimentos&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=3n_7osGOKyLOcM:&imgrefurl=http://blogdevelasquez.blogspot.com/&docid=uwyYOnkuu5DgiM&imgurl=http://2.bp.blogspot.com/-FY_vVB7bnKs/Tae2OuTuZhI/AAAAAAAAABc/NCAh5XcAgQY/s1600/microorganismos.gif&w=232&h=411&ei=WkmET-38DMjftgfKu4X2Bw&zoom=1&iact=hc&vpx=879&vpy=218&dur=1079&hovh=299&hovw=169&tx=113&ty=136&sig=110677657982466187785&page=3&tbnh=151&tbnw=85&start=40&ndsp=24&ved=1t:429,r:4,s:40,i:164
http://www.google.com.ec/imgres?q=microorganimos+en+alimentos&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=3n_7osGOKyLOcM:&imgrefurl=http://blogdevelasquez.blogspot.com/&docid=uwyYOnkuu5DgiM&imgurl=http://2.bp.blogspot.com/-FY_vVB7bnKs/Tae2OuTuZhI/AAAAAAAAABc/NCAh5XcAgQY/s1600/microorganismos.gif&w=232&h=411&ei=WkmET-38DMjftgfKu4X2Bw&zoom=1&iact=hc&vpx=879&vpy=218&dur=1079&hovh=299&hovw=169&tx=113&ty=136&sig=110677657982466187785&page=3&tbnh=151&tbnw=85&start=40&ndsp=24&ved=1t:429,r:4,s:40,i:164
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Los sintomas varian de acuerdo al tipo de contaminacion, asi como de la cantidad del
alimento consumido. Los mas comunes son vomitos y diarreas, pueden presentarse
dolores abdominales, dolor de cabeza, fiebre, sintomas neuroldgicos, vision doble, ojos
hinchados, dificultades renales, etc. Los microorganismos que causan la enfermedad
se los conoce como patégenos.

En su mayoria las ETA’s son causadas por los patégenos, que pueden dividirse en
dos grupos: virus y bacterias. Existen ademas microorganismos que pueden causar la
descomposicion de los alimentos, y podrian llegar a ocasionar enfermedades de

transmision alimentaria, dichos microorganismos son: los mohos y levaduras.

Ademas de los microorganismos dafiinos y los parasitos, los alimentos pueden llegar a
contaminarse por sustancias quimicas o venenosas como pesticidas y productos de
limpieza y por la mala manipulacion de alimentos, malas condiciones de
almacenamiento entre otras. Es necesario sefalar que ciertos alimentos, como ciertos
hongos o pescados, contienen venenos naturales que pueden llegar a ocasionar una

intoxicacion cuando se ingieren en grandes cantidades.

Tabla 3. Microorganismos causantes de las ETA"s

Son mucho mas pequefios

que las bacterias. Pueden o
o Son la principal causa de
reproducirse Unicamente o
enfermedades de transmision
aprovechando los recursos ) )
] alimentaria.
de otras células vivas, es

decir no pueden multiplicarse

de manera aislada.




Bacterias.
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Pueden presentarse como
células individuales o en
grupos. Algunas pueden
llegar a vivir y multiplicarse
en medios pobres como el
agua y otras en cambio
requieren de nutrientes para
poder desarrollarse. Las
bacterias se multiplican
rapidamente en los alimentos
gue se conservan a

temperaturas inadecuadas.

Existen bacterias que
resultan beneficiosas en
determinados procesos
tecnoldgicos y otras que
su presencia en los
alimentos resulta
perjudicial para las
personas que los
ingieren.

ANEXO 1.

Son microorganismos
integrados por varias células.
Se los suele llamar setas u
hongos, se los utiliza en la
industria, especialmente para
la produccion de antibidticos,
sin embargo algunos
provocan dafio al hombre a
través de las toxinas que

producen.

Todo alimento portador
de mohos puede servir
como medio de
contaminacion, este es el
caso del mani, el maiz, la
leche liquida o en polvo y

otros productos lacteos.

Levaduras.

Las levaduras se desarrollan
tanto en la superficie como
en la profundidad de los

alimentos,

En general, no provocan
dafios a la salud, pero
pueden alterar los
alimentos convirtiéndolos
en no aptos para el

consumo.
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Tabla 4. Factores que favorecen la generacion de las ETA's

Riesgo de contaminacion ya sea con sustancias o productos

guimicos o contaminacion cruzada entre alimentos.

Temperaturas de coccién y

conservacion inadecuadas.

Temperaturas superiores a las recomendadas puede originar
la produccion de toxinas o la degradacién de los alimentos.
Otra condicién importante es que de no alcanzar la
temperatura de coccion adecuada no se logra la destruccion

de los microorganismos.

Tiempos prolongados de

conservacion.

Almacenar alimentos por periodos largos superiores a los
recomendados favorece la proliferacién de microorganismos

y la degradacion del producto.

- _ e ‘
- -~ il t -
[-’, '\

I -
Py

Inadecuada combinacion de

tiempo y temperatura.

Debe mantenerse una correcta combinacion de tiempo y
temperatura para lograr un correcto proceso de coccion. La
relacién debe ser inversamente proporcional es decir a mayor
temperatura menor tiempo, y a menor temperatura de

coccién mayor debera ser el tiempo de exposicion.

Condiciones higiénicas
inadecuadas.

Locales en mal estado, insalubres, utensilio y equipos sucios

generan focos de contaminacion.



http://www.google.com.ec/imgres?q=vida+util+alimentos&start=79&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&addh=36&tbm=isch&tbnid=VI1d61AcKVpxIM:&imgrefurl=http://www.adelgar.es/revista_03_04_2011.html&docid=QuBGCtPhb9251M&imgurl=http://www.adelgar.es/images/Revista/2011/marzo/articulos/03_04.jpg&w=596&h=397&ei=7PKjT4KLHpGy8QSQxcG2CQ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=vida+util+alimentos&start=79&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&addh=36&tbm=isch&tbnid=VI1d61AcKVpxIM:&imgrefurl=http://www.adelgar.es/revista_03_04_2011.html&docid=QuBGCtPhb9251M&imgurl=http://www.adelgar.es/images/Revista/2011/marzo/articulos/03_04.jpg&w=596&h=397&ei=7PKjT4KLHpGy8QSQxcG2CQ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=vida+util+alimentos&start=79&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&addh=36&tbm=isch&tbnid=VI1d61AcKVpxIM:&imgrefurl=http://www.adelgar.es/revista_03_04_2011.html&docid=QuBGCtPhb9251M&imgurl=http://www.adelgar.es/images/Revista/2011/marzo/articulos/03_04.jpg&w=596&h=397&ei=7PKjT4KLHpGy8QSQxcG2CQ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=vida+util+alimentos&start=79&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&addh=36&tbm=isch&tbnid=VI1d61AcKVpxIM:&imgrefurl=http://www.adelgar.es/revista_03_04_2011.html&docid=QuBGCtPhb9251M&imgurl=http://www.adelgar.es/images/Revista/2011/marzo/articulos/03_04.jpg&w=596&h=397&ei=7PKjT4KLHpGy8QSQxcG2CQ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=vida+util+alimentos&start=79&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&addh=36&tbm=isch&tbnid=VI1d61AcKVpxIM:&imgrefurl=http://www.adelgar.es/revista_03_04_2011.html&docid=QuBGCtPhb9251M&imgurl=http://www.adelgar.es/images/Revista/2011/marzo/articulos/03_04.jpg&w=596&h=397&ei=7PKjT4KLHpGy8QSQxcG2CQ&zoom=1
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Incumplimiento de normas de

higiene y comportamiento.
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Mal uso de los uniformes y accesorios de proteccion, fumar,

comer, masticar chicle, escupir dentro de las areas de
elaboracién de alimentos son algunos de los habitos que

favorecen la generacion de las etas.

Volumen de produccidn superior
ala capacidad del

establecimiento.

Cuando se debe almacenar o preparar alimentos en
volumenes superiores a la capacidad que posea el
establecimiento se favorece a la aplicacion de inadecuadas

practicas de manipulacion de los alimentos.

El personal que no esté calificado y no posea los
conocimientos basicos sobre la correcta manera de elaborar
alimentos y cuél debe ser su comportamiento dentro del
establecimiento, puede provocar situaciones que contribuyan

a la generacion de etas.

Manejo inadecuado de

desechos.

Falta de recipientes para los desechos, recipientes en mal
estado o no acorde a las necesidades del establecimiento,

recipientes de desechos mal ubicados.

La prevencion de las ETA’s debe ser una responsabilidad de todas las personas

involucradas en el proceso de elaboracion y comercializacion de alimentos. A

continuacion se presenta un grafica que resume las medidas y estrategias que deben

ser consideradas en un programa de seguridad e inocuidad alimentaria.
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http://www.google.com.ec/imgres?q=basureros+de+cocinas+insalubres&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ZSAvxntvwoLyCM:&imgrefurl=http://webrelativa.blogspot.com/2012/01/santiago-un-basurero-de-grande-liga.html&docid=Y6E3wRP51WeT_M&itg=1&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/-CD1XNBAHkw4/Twb3hncKbkI/AAAAAAAAIXo/KzdKxStVivc/s1600/4C328E51-FE93-42C6-8622-6C7E9F4FDD83.jpg__460__390__CROPz0x460y390.jpeg&w=460&h=307&ei=uQWkT8COHI7rtgeG2ayaDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=962&vpy=254&dur=301&hovh=183&hovw=275&tx=167&ty=128&sig=114285515984188123272&page=4&tbnh=137&tbnw=188&start=66&ndsp=21&ved=1t:429,r:20,s:66,i:256
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Figura 1. Prevencion de las ETA’s

1.4. Andlisis de la situacion actual

Para conocer la situacion en la que se encuentran los restaurantes en lo referente a la
aplicacion de buenas practicas de manipulacién de alimentos se realizaron visitas a
distintos restaurantes de la localidad. ANEXO 2. Para ello, se tom6 como referencia la
ficha de evaluacion para restaurantes y afines de la norma 363 - 2005 del Peru.

1.4.1. Ubicaciéon y Exclusividad

La mayoria de los restaurantes se encuentran localizados en areas alejadas de fuente
de contaminacion como plantas industriales, basureros municipales , etc., aunque
existen locales que cuentan como via principal de acceso carreteras de tierra, pese a
este inconveniente no se considera de mayor relevancia en vista que las areas de
cocina estéan alejadas de las entradas principales. La mayoria de los restaurantes estan

instalados en locales que no fueron construidos con la finalidad de brindar un servicio
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de alimentacioén, por lo que han tenido que adaptar los locales a las necesidades del
negocio.

1.4.2. Bodegas o Alacenas

Existen restaurantes que no cuentan con areas destinadas para almacenar las
materias primas e insumos Yy otros que a pesar de tener bodegas no las mantienen de
la forma adecuada. Los principales inconvenientes son: la inadecuada limpieza de las
areas donde se almacenan las materias primas, las mismas que no se encuentran

rotuladas ni ordenadas adecuadamente.

No existe un control del ambiente, es decir no se controla humedad, no existe
ventilacion en las bodegas, ciertos locales no cuentan con estantes adecuados, es
decir las materias primas estaban colocadas directamente sobre el suelo o en ciertos
casos los estantes no cuentan con la distancia adecuada entre el suelo y la primera

bandeja.

En cuanto al almacenamiento en frio no existe una adecuada distribucion de los
alimentos de acuerdo a los niveles de aire que circula por el equipo, los alimentos no
estan ordenados en base a su origen o estado, en la mayoria de los casos los
alimentos crudos estan colocados junto a los alimentos cocinados, ademas no estan

colocados en los recipientes adecuados.

En la mayoria de los establecimientos no se lleva a cabo una rotacion del stock, ni
control de proveedores, no existen registros del ingreso de materias primas e insumos.
En ninguno de los establecimientos visitados existe un control de las temperaturas de
refrigeracion, ni congelacion por lo que no se conoce la temperatura en la que estan

siendo almacenados los alimentos.

1.4.3 Areas de cocina

Las areas no se encuentran separadas las areas de produccion, existe un solo

ambiente para la elaboracion de los alimentos, es decir no cuentan con areas para las
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operaciones previas, ni una zona especifica para la preparacion de los alimentos. Los
Unicos locales que cuentan con un &rea separada son aquellos que requieren una

zona especifica para asados.

En la mayoria de los casos los pisos de las cocinas son de cerdmica y con juntas
reducidas, en ciertos casos se encuentran ya deterioradas y no se les presta ningin
tipo de mantenimiento. Ademas en ciertos casos se observé que no cuentan con
drenajes ni la pendiente necesaria para poder llevar a cabo una adecuada limpieza de

estas areas.

En cuanto a las paredes en ciertos casos estan recubiertas de: ceramicas de color
claro, otras estan enlucidas y pintadas con pinturas que al parecer son grado
alimentario y en algunos establecimientos se encontré que Unicamente son paredes de
ladrillo visto. En ciertos casos se pudo observar que no se realiza una adecuada
limpieza de las paredes de estas areas, en vista que se encontraban sucias con grasa
impregnada. En lo referente a techos la mayoria cuenta con cielos rasos de color
blanco, sin embargo algunos estan en mal estado y sucios; en otros establecimientos
se cuenta con techos de estructuras de hierro y madera descubiertos y de colores

OSCuUros.

En todas las cocinas se observo que se cuenta con campanas extractoras pero en
algunos casos estan sucias, cabe recalcar que en ningln establecimiento se contaba
con extractor ni filtros para liberar los vapores y humos. En cuanto a la iluminaciéon no
cuentan con luminarias con protecciones y en ninguno de los casos pudimos constatar
gue exista un control de la intensidad de las luminarias de acuerdo a las areas de

produccion.

En cuanto a ventilacion no se cuenta con sistemas para la circulacion del aire y en la
gran mayoria las cocinas son areas completamente cerradas y no existen ventiladores.
En ninguno de los establecimientos se cuenta con un lavador destinado
exclusivamente para lavado de manos y en ciertos restaurantes se pudo observar que
existen dispensadores de gel desinfectante en el area de cocina disponible para

cualquier persona.
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1.4.4. Area de comedor

En la mayoria de los casos esta area esta situada cerca de la cocina, los ambientes se
observan limpios y con las comodidades necesarias para un buen servicio. Aunque en
ciertos establecimientos se puede observar que no se realiza un adecuado control de
la manteleria, en vista que se pudo ver manteles sucios y con residuos impregnados.
Los pisos, paredes y techos se mantienen limpios y en buen estado. Las mesas y
sillas en la mayoria de los casos estaban limpias y en buen estado, a excepcion de

pocos establecimientos que cuentan con sillas oxidadas y en mal estado.

1.4.5. Servicio de Agua Potable

Todos los establecimientos cuentan con agua potable pero en ninguno se realizan
controles de la calidad microbioldgica, fisico — quimicas y en algunos de los locales no

se cuentan con cisterna o reservorios de agua para posibles eventualidades.

1.4.6. Residuos

En algunos establecimientos se observé que tienen basureros con tapa que se
encuentra colocada una funda en el interior para facilitar el traslado de los residuos
pero en ciertos casos los basureros contenian la funda pero no tenian tapa por lo que
los desechos estan expuestos. Ademas en ciertos casos los basureros se encuentran

en lugares cercanos al area de elaboracién y no cuentan con proteccién alguna.

Para la eliminacion de liquidos residuales no se cuenta con procedimientos para la
correcta evacuacion y ninguno de los locales inspeccionados cuentan con trampas de

grasa.

1.4.7. Servicios Higiénicos

No se cuentan con servicios higiénicos diferenciados para uso del personal y para los

clientes, Unicamente se encontraron diferenciados por género. En algunos de los
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establecimientos los bafios se encontraban sucios, en mal estado y en espacios muy
reducidos e inclusive en algunos de los locales estan ubicados cerca de la cocina y en
ciertos casos daban directo al &rea de comedor.

No cuentan con los recursos necesarios, en ciertos casos no existia jabén para manos
ni toallas para secérselas, los basureros estaban repletos y sin tapa y en ningun local

se cuenta con desinfectante para manos.

1.4.8. Plagas

Ningun establecimiento cuenta con un programa para control de plagas o con servicios
contratados para este fin. Incluso en ciertos establecimientos se observé la presencia

de cucarachas y mosquitos dentro de las areas de cocina y comedores.

1.4.9. Equipos

En la mayoria de los locales los equipos utilizados eran de grado alimentario por
ejemplo equipos de acero inoxidable, licuadoras industriales, cocinas industriales, etc.
Ademas se encontraban en buen estado de conservacibn aunque en ciertos
establecimientos encontramos equipos que se utilizaban para realizar varias

operaciones sin una limpieza previa.

1.4.10. Vajilla, cubiertos y utensilios

La vajilla y cubiertos se encuentran en buen estado, ordenados y colocados en areas
adecuadas para su conservacion, ademas en la mayoria de los locales hacen hervir los

cubiertos como medio de esterilizacion.

En cuanto a utensilios en ciertos casos pudimos observar cucharas de palo rotas,
guemadas y que seguian siendo utilizadas al igual que utensilios de plastico. Se

observd que en la mayoria de los locales utilizan tablas de picar de madera y en los
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establecimientos que emplean tablas sintéticas éstas se encuentran en mal estado y

ademas no estan diferencias por color o alimentos que se procesa.

1.4.11. Preparacion de los alimentos

En la mayoria de los casos no existe un flujo de preparacién adecuado de manera que
se evite la contaminacion cruzada. En ciertos establecimientos no se lleva a cabo
correctos procesos de lavado y desinfeccién de las frutas y verduras, no existen
medios de desinfeccion establecidos. No existe un control de tiempo y temperaturas
de coccién de los alimentos, ademas no cuentan con medidas para conservar los

alimentos ya cocinados a temperaturas superiores a 63°C.

1.4.12. Manipuladores y personal

En la mayoria de los locales visitados no se cuenta con uniforme completo de trabajo y
en caso de tenerlo no es el adecuado, en ciertos casos los delantales son de colores
oscuros que enmascaran la suciedad, el calzado no es el adecuado para areas de
produccion, las camisetas son de manga corta o ciertos casos muy larga o utilizan

chompas o parfiuelos de uso diario.

En ciertos casos los empleados no cuentan con las protecciones adecuadas, es decir
no utilizan cofia, ni guantes para la manipulacion de los alimentos, las mujeres portan
aretes y anillos en el momento de preparar los alimentos, y tienen ufias largas y
pintadas. Algunos varones tienen barba y no la traen cubierta y en algunos casos los

trabajadores no se lavan las manos el momento de cambiar de actividad.



Pacheco Vanegas, Tacuri Campoverde 15

CAPITULO I

GUIA PARA LA APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA RESTAURANTES

2.1 Introduccioén

Figura 2. Elaboracion de alimentos

Fuente: http://www.photaki.es/foto-preparacion-de-alimentos-en-cocina archidona_64358.htm.

En la actualidad el tema de seguridad alimentaria debe ser responsabilidad de todos
los involucrados en el proceso de elaboracion de los alimentos y de igual manera de

quien los consume.

Las buenas practicas de manufactura nos da la posibilidad de poder brindar alimentos
gue hayan sido elaborados bajo las condiciones higiénicas necesarias para que al
consumirlos no causen dafio, ya que son un conjunto de principios y recomendaciones
técnicas que se aplican en el procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad

y su aptitud, y para evitar su adulteracion. (Diaz, Uria. 2009)

A pesar de que en nuestro pais aln no existe un reglamentacion especifica en cuanto
a manipulacion e higiene de alimentos en servicios de alimentacion y restaurantes, sus
propietarios y personal deberia ser consciente de la importancia y la responsabilidad
que implica brindar alimentos sanos, inocuos y preparados bajo condiciones de


http://www.photaki.es/foto-preparacion-de-alimentos-en-cocina%20archidona_64358.htm
http://www.photaki.es/foto-preparacion-de-alimentos-en-cocina-archidona_64358.htm
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maxima higiene de manera que puedan garantizar seguridad a sus clientes. De esta
manera puede tomarse como referencia las recomendaciones de la norma CAC RCP
39, de la cual se ha extraido informacion significativa para este trabajo.

Asi la presente guia tiene por objeto establecer los requerimientos generales de
higiene en restaurantes, abarca las actividades que tienen lugar desde la recepcion
de la materia prima e insumos, la elaboracion de los diferentes tipos de alimentos y el
tratamiento que se dé a los diferentes alimentos dentro del establecimiento.

Es importante que cada local determine la situacion actual y en base a los resultados
tomen las medidas correctivas necesarias. Al final del trabajo se adjunta una ficha de
verificacién que servira de guia para un diagnéstico de cada establecimiento. ANEXO
3. Ademas se adjunta un folleto de capacitacion (ANEXO 4) y afiches (ANEXO 5) con la
informacibn mas relevante del tema que servira para capacitar al todo aquel
involucrado en el proceso de elaboracion de alimentos.

Figura 3. Aplicacion de las BPM.

Fuente. . http://www.nuevoabcrural.com.ar/vertext.php?id=461

La aplicacion de las buenas practicas indicadas deben ser asumidas de manera
responsable por: el propietario y/o administrador del restaurante, quien es el
responsable de verificar el cumplimiento de las buenas préacticas de manipulacion en
los establecimientos. Y todo el personal del restaurante involucrado en la elaboracion
de alimentos, es decir, el que recibe, almacena, prepara, mantiene, sirve, recalienta los

alimentos, incluidos las personas encargadas de la limpieza del establecimiento.


http://www.nuevoabcrural.com.ar/vertext.php?id=461
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2.2. Requisitos referentes a las instalaciones

2.2.1. Localizacion

El establecimiento debe estar alejado de posibles focos de contaminacion, tales como
plantas industriales y botaderos de basura. Las areas donde se vaya a almacenar,
manipular y preparar alimentos deberdn estar apartadas y aisladas de malos olores o
similares, humo, polvo, plagas u otras fuentes de contaminacién, ademas se

recomienda tomar precauciones para evitar posibles inundaciones.

Figura 4. Localizacién de un Restaurante

En caso de que el servicio se preste en una edificacion que también es utilizada como
vivienda, el restaurante debera contar con un ingreso para el puablico diferente al
ingreso de quienes ocupan la vivienda. Este ingreso también debe ser independiente
al de los proveedores y otros servicios, caso contrario, se debera establecer periodos
de tiempo diferentes para el ingreso de las mercaderias, a efectos de evitar la

contaminacion cruzada.

2.2.2. Vias de acceso

A fin de prestar un buen servicio las vias de acceso al restaurante y las zonas
utilizadas por el establecimiento para el traslado de materiales internamente, deberéan
tener una superficie pavimentada o un tratamiento que sea apto para el trafico rodado
ademas se debera disponer de un desagtie adecuado.
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2.2.3. Locales

Las edificaciones del restaurante deben ser de construccion soélida, los materiales que
se empleen deben ser resistentes a la corrosion, lisos y faciles de limpiar y deben

facilitar la inspeccion de la higiene de los alimentos.

Todos los materiales que se ocupen en la construccibn o acoplamiento de las
instalaciones deberan ser seguros de manera que no transmitan ninguna sustancia

indeseable a los alimentos, en caso de requerirlo deberan ser de grado alimentario.

Se debe tener en cuenta que Unicamente el area de expendio se podra utilizarse otros
tipos de materiales tomando en consideracion el estilo del restaurante y su ubicacion.
(Campestres, rustico, playero, etc.), asegurando que todas las areas estén siempre en
buen estado y limpias y tomandose las medidas necesarias para evitar el ingreso de

animales, asi como la filtracién de contaminantes ambientales, como humo, polvo, etc.

Se debe realizar una adecuada distribucién de los ambientes (cocina, almacén, salén y
servicios higiénicos) de manera que se pueda evitar la contaminacion de los alimentos.

Dentro de cada ambiente del establecimiento no debe haber objetos ajenos al mismo.

A continuacién se indicaran las recomendaciones que se deben tener presentes en las
zonas de manipulacion y elaboracion de los alimentos en cuanto a infraestructura y

materiales se refiere.

2.2.4. Pisos

Los pisos deberan ser de impermeables, inadsorbentes, lavables y antideslizantes, no
deben tener grietas ni rupturas que permitan la acumulacién de suciedad en general.
Segun el caso, el piso deber& tener una pendiente minima de 2% para que los liquidos
fluyan hacia los desagles. Para evitar la acumulacion de residuos organicos y basura,
ser requiere que la union entre pisos y las paredes sea redondeada, con ello se

facilitara la limpieza y desinfeccion de estas areas.

El material que se emplee en los pisos deben ser de facil limpieza y lavable y

ademas deben permitir el uso frecuente de detergentes y desinfectantes. Por razones
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de seguridad se recomienda usar de preferencia materiales antideslizantes y evitar
aquellos que se tornen resbaladizos con la humedad.

Figura 5. Unién entre el piso y las paredes

. Fuente:
http://www.buscadordecoracion.com/pp.asp?o=producto.asp?n=Z0CALO%20SANITARIO%20KURVE

De acuerdo a las condiciones de trabajo y operacién los materiales de construccion

para los pisos, podran ser:

En zonas donde no exista mucha humedad y derrames de agua podran construirse

pisos de concreto con superficie pulida y sellada.

Figura 6. Piso de concreto pulido

Fuente: http://blog.flooringtechdominicana.com/?attachment_id=


http://blog.flooringtechdominicana.com/?attachment_id
http://www.google.com.ec/imgres?q=piso+de+concreto+pulido+en+cocinas&start=89&hl=es&gbv=2&sig=106681706560852901710&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=0a7xay0PRPdIPM:&imgrefurl=http://blog.flooringtechdominicana.com/?attachment_id=593&docid=f76_EeX7CDwsaM&imgurl=http://blog.flooringtechdominicana.com/wp-content/uploads/2011/06/51.jpg&w=800&h=600&ei=tZyxT6OJKOeT6gHM9cGlCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=945&vpy=186&dur=681&hovh=194&hovw=259&tx=93&ty=93&page=5&tbnh=136&tbnw=198&ndsp=22&ved=1t:429,r:9,s:89,i:24
http://www.google.com.ec/imgres?q=piso+de+concreto+pulido+en+cocinas&start=89&hl=es&gbv=2&sig=106681706560852901710&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=0a7xay0PRPdIPM:&imgrefurl=http://blog.flooringtechdominicana.com/?attachment_id=593&docid=f76_EeX7CDwsaM&imgurl=http://blog.flooringtechdominicana.com/wp-content/uploads/2011/06/51.jpg&w=800&h=600&ei=tZyxT6OJKOeT6gHM9cGlCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=945&vpy=186&dur=681&hovh=194&hovw=259&tx=93&ty=93&page=5&tbnh=136&tbnw=198&ndsp=22&ved=1t:429,r:9,s:89,i:24
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En zonas donde exista humedad el piso deberd estar recubierto con ceramica,
cuidando de sellar muy bien las uniones con material impermeable, dichas uniones

deberan ser de la menor separacion posible.

Figura 7. Piso recubierto con ceramica.

Fuente. http://www.dsgnr.cl/tag/cocina/

El uso de la madera deberd limitarse al maximo en el area de la cocina. En lo referente
a colores es recomendable siempre emplear colores claros que no enmascaren la
suciedad, pudiendo ademas utilizarse diversos tipos de recubrimientos que le confieren
las caracteristicas antes mencionadas a los pisos, entre ellos se pueden citar los

siguientes:

Piso con poliuretano

Figura 8. Piso con recubrimiento de poliuretano

.Fuente: http://www.gsaingenieria.com/proyectos-fotos/114-piso-cocina-industrial


http://www.dsgnr.cl/tag/cocina/
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El piso con poliuretano, impide la acumulacion de microorganismos y bacterias, es muy
resistente al trafico peatonal y vehicular, es impermeable, de aspecto brillante, y de

facil limpieza.

Pisos poliméricos

Figura 9. Piso con recubrimiento poliméricos

Fuente: http://www.raconstrusoluciones.com/obras-pisos.htm

Se recomienda el empleo de este tipo de recubrimiento en vista que el concreto es
débil ante los ataques quimicos y ademas por sus condiciones de asepsia y seguridad;
pues le dan a los pisos de concreto la propiedad de antideslizante. Ademas los
compuestos poliméricos son resistentes a los detergentes e impiden la filtracion de

humedad.

2.2.5. Paredes

Las paredes se deben construir de materiales impermeables, inabsorbentes y lavables,
deberan ser lisas y con acabado de superficie continua.

Las paredes exteriores pueden ser construidas con ladrillos, bloques de concreto o
materiales similares de superficie dura, libres de polvo, sin huecos que puedan

favorecer a la anidacion de plagas.
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Figura 10. Segmento de una pared de ladrillo.

Fuente. http://www.construmatica.com/construpedia/Archivo:Pared_exterior.jpg

Las paredes interiores podran construirse con los materiales antes mencionados,
siempre y cuando relnan las caracteristicas anteriormente descritas, mas es
recomendable enlucir las paredes y recubrir las paredes del area de proceso y los
almacenes que asi lo requieran con ceramicas, laminas de acero inoxidable o pinturas
epoxicas de colores claros, azulejo o pinturas como la acrilica, la vinilica u otras que

confieran una superficie lisa e impermeable.

La altura del recubrimiento estara en funcion del proceso a realizar, teniendo como

referencia una altura minima de 1.80 metros.

Figura 11. Paredes con ceramica

Fuente: http://www.decofret.com/news/nuevo-software-para-proyectos-de-cocinas


http://www.construmatica.com/construpedia/Archivo:Pared_exterior.jpg
http://www.google.com.ec/imgres?q=pared+exterior+de+ladrillo&start=87&um=1&hl=es&biw=1280&bih=628&addh=36&tbm=isch&tbnid=C77JhgYumr5fqM:&imgrefurl=http://www.construmatica.com/construpedia/Muros_de_F%C3%A1brica_de_Ladrillo&docid=tIcfAmF21bgeSM&imgurl=http://www.construmatica.com/construpedia/images/6/61/Pared_exterior.jpg&w=240&h=180&ei=waOxT56hFoKt6AGg4eDACQ&zoom=1&iact=hc&vpx=655&vpy=146&dur=1107&hovh=144&hovw=192&tx=81&ty=96&sig=106681706560852901710&page=5&tbnh=133&tbnw=186&ndsp=24&ved=1t:429,r:15,s:87,i:37
http://www.decofret.com/news/nuevo-software-para-proyectos-de-cocinas/image/image_view_fullscreen
http://www.google.com.ec/imgres?q=pared+exterior+de+ladrillo&start=87&um=1&hl=es&biw=1280&bih=628&addh=36&tbm=isch&tbnid=C77JhgYumr5fqM:&imgrefurl=http://www.construmatica.com/construpedia/Muros_de_F%C3%A1brica_de_Ladrillo&docid=tIcfAmF21bgeSM&imgurl=http://www.construmatica.com/construpedia/images/6/61/Pared_exterior.jpg&w=240&h=180&ei=waOxT56hFoKt6AGg4eDACQ&zoom=1&iact=hc&vpx=655&vpy=146&dur=1107&hovh=144&hovw=192&tx=81&ty=96&sig=106681706560852901710&page=5&tbnh=133&tbnw=186&ndsp=24&ved=1t:429,r:15,s:87,i:37
http://www.decofret.com/news/nuevo-software-para-proyectos-de-cocinas/image/image_view_fullscreen
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El acero inoxidable es ideal para las zonas de produccion y coccion caliente debajo de
las campanas, ya que es de facil limpieza, y de gran resistencia. Se recomienda el tipo
304 calibre 18.

Figura 12. Pared recubierta con laminas de acero inoxidable

Fuente: http://ciudaddemexico.olx.com.mx/diseno-fabricacion-instalacion-de-mobiliario-en-
acero-inoxidable-iid-175113677

En las uniones de pisos con paredes deberan hacerse a media cafia con un radio que
este dentro de un rango de 5 a 1 cm, de igual manera en la unién de las paredes que
forman una esquina, es recomendable hacer bordes redondeados con radio menor a 1

cm, esto se hace con el fin de facilitar la limpieza de estas areas.

2.2.6. Cielos

Los cielos deben ser lisos, de colores claros, sin grietas y de materiales impermeables
de manera que impidan la acumulacion de suciedad, y reduzcan al minimo la
condensacion y para evitar el desarrollo de bacterias y hongos. Se debe evitar las
vigas, tuberias u objetos que retengan polvo o suciedad. Cuando se cuente con un
techo de estructura limpia sin tuberias y liso se recomienda Unicamente pintarlos con
pintura epoxicas.

Los techos deben ser construidos y acabados de manera que se facilite la limpieza de
los mismos y se reduzca la acumulacion de suciedad y desprendimiento de particulas.

En caso de utilizarse cielo falso, esté debe ser liso, sin uniones y facil de limpiar. Se
recomienda dejar compuertas de inspeccion en lugares estratégicos con el fin de

examinar periédicamente por encima de este y controlar asi las plagas.


http://ciudaddemexico.olx.com.mx/diseno-fabricacion-instalacion-de-mobiliario-en-acero-inoxidable-iid-175113677
http://ciudaddemexico.olx.com.mx/diseno-fabricacion-instalacion-de-mobiliario-en-acero-inoxidable-iid-175113677
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Figura 13. Techo del area de una cocina industrial.

Fuente: http://www.archiexpo.es/prod/atena-spa/losetas-de-acero-para-techos-52790-
224055.html

2.2.7. Ventanas

Cuando en un area de elaboracion se requiera la ventilacion a través de ventanas, es
necesario que en ellas se instalen marcos con tela de alambre para impedir la entrada
de insectos, roedores, aves, etc. La limpieza de las ventanas y los marcos con tela de
alambre debe programarse con mucha frecuencia. Ademas, las redes estaran
colocadas de tal forma que se puedan quitar facilmente para su limpieza y
conservacion.

Figural4. Marco de tela de alambre

Fuente: http://akelarre.2forum.biz/t134-mosquiteras-y-reaccion-de-toffee .

Las ventanas deberan estar construidas de forma que eviten la acumulacion de polvo
y suciedad, es decir no deben tener repisas y en caso de tenerlas estas deberan estar
en pendiente inclusive para evitar que se usen estas repisas para colocar cosas. Los


http://www.archiexpo.es/prod/atena-spa/losetas-de-acero-para-techos-52790-224055.html
http://www.archiexpo.es/prod/atena-spa/losetas-de-acero-para-techos-52790-224055.html
http://akelarre.2forum.biz/t134-mosquiteras-y-reaccion-de-toffee
http://www.google.com.ec/imgres?q=TECHO+DE+COCINAS+INDUSTRIALES&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=-Zd2smJr480PgM:&imgrefurl=http://www.foro3d.com/f37/cocina-industrial-3dsmax-vray-85911.html&docid=Y8TqUtLm1E-OPM&imgurl=http://www.foro3d.com/attachments/130025d1271071786-cocina-industrial-3dsmax-vray-luminaria1.jpg&w=800&h=600&ei=oaqxT7DkHfGK6QGku5CiCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=974&vpy=295&dur=2165&hovh=194&hovw=259&tx=87&ty=122&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=127&tbnw=140&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:11,s:0,i:89
http://www.google.com.ec/imgres?q=TECHO+DE+COCINAS+INDUSTRIALES&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=-Zd2smJr480PgM:&imgrefurl=http://www.foro3d.com/f37/cocina-industrial-3dsmax-vray-85911.html&docid=Y8TqUtLm1E-OPM&imgurl=http://www.foro3d.com/attachments/130025d1271071786-cocina-industrial-3dsmax-vray-luminaria1.jpg&w=800&h=600&ei=oaqxT7DkHfGK6QGku5CiCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=974&vpy=295&dur=2165&hovh=194&hovw=259&tx=87&ty=122&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=127&tbnw=140&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:11,s:0,i:89
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marcos deben construirse de materiales que le confieran una superficie lisa,
impermeable, sin bordes y que pueda ser lavable, lo mas recomendable es el uso de

aluminio.

Figura 15. Afeizar con pendiente

Fuente: http://www.bastias-sc.cl/productos/productos_especiales.htm

Cuando sea posible se recomienda sustituir el vidrio por algan otro material irrompible,
como el acrilico, y en caso de no poder hacerlo se debera colocar ldminas de plastico

protectoras.

Figura 16. Lamina de plastico protectora

Fuente. http://limacallao.olx.com.pe/laminas-de-seguridad-para-ventanas-iid-261571562


http://limacallao.olx.com.pe/laminas-de-seguridad-para-ventanas-iid-261571562
http://www.bastias-sc.cl/productos/productos_especiales/alfeizar_2_grande.jpg
http://www.google.com.ec/imgres?q=laminas+de+seguridad+para+vidrios&um=1&hl=es&sa=N&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=vmTH0edEKcW2NM:&imgrefurl=http://limacallao.olx.com.pe/laminas-de-seguridad-para-ventanas-iid-261571562&docid=wgZu8XxZ9yQmiM&imgurl=http://images03.olx.com.pe/ui/16/17/62/1323315135_261571562_3-laminas-de-seguridad-para-ventanas-Lima-Callao.jpg&w=625&h=559&ei=L-yxT_3gLYKk9ATzjImQCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=983&vpy=2&dur=481&hovh=212&hovw=237&tx=112&ty=56&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=126&tbnw=143&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:12,s:0,i:93
http://www.bastias-sc.cl/productos/productos_especiales/alfeizar_2_grande.jpg
http://www.google.com.ec/imgres?q=laminas+de+seguridad+para+vidrios&um=1&hl=es&sa=N&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=vmTH0edEKcW2NM:&imgrefurl=http://limacallao.olx.com.pe/laminas-de-seguridad-para-ventanas-iid-261571562&docid=wgZu8XxZ9yQmiM&imgurl=http://images03.olx.com.pe/ui/16/17/62/1323315135_261571562_3-laminas-de-seguridad-para-ventanas-Lima-Callao.jpg&w=625&h=559&ei=L-yxT_3gLYKk9ATzjImQCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=983&vpy=2&dur=481&hovh=212&hovw=237&tx=112&ty=56&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=126&tbnw=143&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:12,s:0,i:93
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2.2.8. Puertas

Figura 17. Puerta Vaivén y Cortinas plasticas

Fuente: http://decoracion.pallasdeus.com/tag/puertas-coruna/
http://spanish.alibaba.com/product-gs-img/flexible-clear-pvc-strip-doors-346733759.html

Las puertas deberan ser de superficie lisa y no absorbente, que permitan realizar una
facil limpieza y desinfeccion, se recomienda que sean de colores claros, debe contar
con protecciones para evitar el ingreso de plagas. Debera evitarse el uso de materiales
que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente, por ejemplo, la madera, a
menos que se tenga la certeza de que su empleo no constituira una fuente de
contaminacion. Cuando se requiera que permanezcan abiertas por periodos largos, se
recomienda usar una cortina plastica, al nivel del piso y con un traslape de 10 cm. entre
cada tira o faja y queden protegidos los lados externos.

En las areas donde se elaboran los alimentos de preferencia se debera contar con
cierre automatico de las puertas de manera que no se manipule perillas, manijas, etc.
Una opcidn puede ser utilizar las puertas de vaivén. La distancia entre el piso y la

puerta no debera exceder de 1 cm.

2.2.9. lluminacién

Todas las areas del restaurante deber contar con la iluminacion natural o artificial
suficiente. La iluminacion no deber alterar los colores de los alimentos de manera que
no se distorsionen las caracteristicas sensoriales (color y apariencia) de los mismos.


http://decoracion.pallasdeus.com/tag/puertas-coruna/
http://spanish.alibaba.com/product-gs-img/flexible-clear-pvc-strip-doors-346733759.html
http://www.google.com.ec/imgres?q=puertas+vaiven+para+cocinas&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ZOfSQI2O8OPKyM:&imgrefurl=http://decoracion.pallasdeus.com/tag/puertas-coruna/&docid=GwIUA4krCGSPTM&imgurl=http://decoracion.pallasdeus.com/wp-content/uploads/2010/03/vaiven-224x300.jpg&w=224&h=300&ei=TgGoT-_4BcLqtge1lZmXDA&zoom=1&iact=hc&vpx=308&vpy=234&dur=2916&hovh=240&hovw=179&tx=99&ty=158&sig=104256515859215839005&page=1&tbnh=147&tbnw=115&start=0&ndsp=21&ved=1t:429,r:8,s:0,i:83
http://www.google.com.ec/imgres?q=puertas+vaiven+para+cocinas&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ZOfSQI2O8OPKyM:&imgrefurl=http://decoracion.pallasdeus.com/tag/puertas-coruna/&docid=GwIUA4krCGSPTM&imgurl=http://decoracion.pallasdeus.com/wp-content/uploads/2010/03/vaiven-224x300.jpg&w=224&h=300&ei=TgGoT-_4BcLqtge1lZmXDA&zoom=1&iact=hc&vpx=308&vpy=234&dur=2916&hovh=240&hovw=179&tx=99&ty=158&sig=104256515859215839005&page=1&tbnh=147&tbnw=115&start=0&ndsp=21&ved=1t:429,r:8,s:0,i:83

Pacheco Vanegas, Tacuri Campoverde 27

Tabla 5. Intensidad de las luminarias.

Espacio a iluminar Intensidad minima
Areas de inspeccion y preparacion
. 540 lux
de alimentos
Areas de trabajo. 220 lux
Otras Areas. 110 lux

Fuente: CAC RCP 39 -1993

Las fuentes de iluminacion deberan estar ubicadas de manera que el personal que

labore en esas areas no refleje su sombra sobre su espacio de trabajo.

Los focos y lamparas suspendidas deberan ser de grado inocuo Yy deberan estar
aislados con protecciones de manera que se evite la contaminacion de los alimentos

en caso de rotura.

Figura 18. Luminaria con proteccion

Fuente: http://www.sagelux.com/ficha.php?idt=3&idg=15

2.2.10. Ventilacion

Figura 19. Campana extractora

Al exlerio%

Fuente: http://spanish.alibaba.com/product-gs-img/flexible-clear-pvc-strip-doors-346733759.html


http://spanish.alibaba.com/product-gs-img/flexible-clear-pvc-strip-doors-346733759.html
http://spanish.alibaba.com/product-gs-img/kitchen-exhaust-ventilation-hood-with-esp-electrostatic-precipitator-filters-269356632.html
http://spanish.alibaba.com/product-gs-img/kitchen-exhaust-ventilation-hood-with-esp-electrostatic-precipitator-filters-269356632.html
http://spanish.alibaba.com/product-gs-img/kitchen-exhaust-ventilation-hood-with-esp-electrostatic-precipitator-filters-269356632.html
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La ventilacion en las diferentes areas de trabajo deberé ser la suficiente a fin de evitar
la acumulacién del polvo, calor, la condensacion del y para permitir la circulacion del
aire y olores que se generan. La direccion de la corriente de aire dentro del
establecimiento no debera ir nunca de una zona “sucia” a una “zona limpia”. Deber&a
haber aberturas de ventilacién provistas de una pantalla o de otra proteccion de
material anticorrosivo. Las pantallas deben poderse desmontar facilmente de manera
que se puede realizar una adecuada limpieza. La ventilaciébn debe ser disefiada de
modo que las campanas, los ventiladores, protectores y los ductos no goteen sobre la

comida ni el equipo.

Figura 20. Pantallas de ventilacién

i

Fuente: http://www.luiscapdevila.es

Para poder eliminar vapores y olores que se generan durante la coccién de los
alimentos deberd instalarse sobre los aparatos de coccién campanas extractoras de

tamafio adecuado cuyo mecanismo logre despejar el &rea de trabajo.

En las areas donde se manipule alimentos que hayan sufrido un proceso de
enfriamiento previo, la temperatura no podra ser superior a 15°c, y en caso de no poder
mantener esta temperatura dichos alimentos deberdn estar expuestos a temperatura

ambiente el menor tiempo posible, 30 minutos 0 menos.

2.2.11. Cuartos frios o de refrigeracién

Los establecimientos deberdn disponer de equipos o cadmaras de refrigeracion y/o
congelacion del tamafio adecuado para su volumen de produccion. Para el

enfriamiento o la congelacion rapida de grandes cantidades de alimentos se requiere


http://www.google.com.ec/imgres?q=filtros+de+ventilacion+en+cocinas+industriales&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=nrMnzFdCQOyv0M:&imgrefurl=http://www.luiscapdevila.es/es/consulta.asp?catalog={8F7212A5-A807-43B9-9414-D094F02437C8}&family={BCD7D220-1D02-4699-8727-C1AA16ABFBDD}&docid=LdTekb1XrJTjhM&imgurl=http://www.luiscapdevila.es/backoffice/UploadFiles/m%C3%B2dul kit.jpg&w=1034&h=973&ei=Wj-pT__0HIiItweZh6SiAg&zoom=1&iact=hc&vpx=632&vpy=9&dur=1348&hovh=218&hovw=231&tx=99&ty=90&sig=104256515859215839005&page=2&tbnh=146&tbnw=152&start=18&ndsp=24&ved=1t:429,r:9,s:18,i:126
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un equipo apropiado, capaz de extraer rapidamente el calor de la cantidad méaxima de
alimentos que se produzca.

Todos los equipos de frio o &reas refrigeradas deberan contar con dispositivos para la
mediciobn de la temperatura. Cuando sea necesario un control de temperaturas
rigurosas se debera contar con dispositivos que permitan llevar el registro de la misma.
Estos mecanismos deberan ser claramente visibles y estar colocados de forma que
registran con la mayor precision posible la temperatura maxima del espacio refrigerado.

En caso de tener los recursos es recomendable que estos equipos o0 camaras de frio
cuenten con alarmas para la temperatura. Se debe considerar que la contaminacién
cruzada de patdégenos de productos que no han sido elaborados que pasan a los
alimentos preparados ocurre con frecuencia en el refrigerador. Es por esta razén que
se debe tener un adecuado control de los alimentos dentro de los equipos de frio,
distribuir los alimentos de acuerdo a su naturaleza y estado, en lo posible se
recomienda el uso de diferentes refrigeradores.

Figura 21. Cuarto Frio

Fuente: http://www.fecoycia.com/cuartosf.html

2.3. Requisitos referentes alos servicios

2.3.1. Abastecimiento agua

El local debera disponer de agua potable de la red publica de forma permanente y en

cantidad suficiente para atender las actividades del establecimiento. Los


http://www.fecoycia.com/cuartosf.html
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establecimientos que tengan su propio sistema de abastecimiento de agua, deben
contar con la aprobacion y vigilancia por parte del Ministerio de Salud.

Figura 22. Sefializacion de agua Potable

AGUA
POTABLE

Fuente: http://www.carteling.com/es/obligacion/87-agua-potable.htmi

El local deber& disponer de agua potable de la red publica de forma permanente y en
cantidad suficiente para atender las actividades del establecimiento. Los
establecimientos que tengan su propio sistema de abastecimiento de agua, deben

contar con la aprobacién y vigilancia por parte del Ministerio de Salud.

El hielo se fabricarA con agua potable y habrd de elaborarse manipularse y

almacenarse de modo que esté protegido contra la contaminacion.

El vapor que entre en contacto directo con alimentos o superficies que entran en
contacto con alimentos deberd estar exento de sustancias nocivas o0 toxicas que
puedan resultar nocivas para la salud del consumidor. El agua no potable que se
utilice para generar vapor, o sea utilizada para los sistemas de refrigeracién u otros
fines no relacionados con los alimentos, debera circular por tuberias separadas e
identificadas en lo posible por colores, y no podra existir ninguna conexion transversal,

ni sifonado de retorno con las tuberias que conducen al agua potable.

2.3.2. Evacuacion de aguas residuales

El sistema de evacuacion de aguas residuales debe conservarse en buen estado y

debera contar con protecciones que eviten el ingreso de roedores e insectos a las


http://www.carteling.com/es/obligacion/87-agua-potable.html
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diferentes areas. Los conductos de evacuacion de aguas residuales deben estar
disefiados para soportar cargas maximas, contar con trampas de grasa y evitar la
contaminacion del sistema de agua potable. El piso del &rea de cocina debe contar
con un sistema de evacuacion para las aguas residuales que facilite las actividades de
higiene.

Figura 23. Trampas de grasa y drenajes.

Fuente: http://montiel-buffetdebuffet.blogspot.com/

http://www.interempresas.net/

2.3.3. Disposicion de residuos sélidos

El local donde vaya a colocarse los residuos debera tener un ambiente seco, libre de
insectos y roedores, debera contar con una ventilacién adecuada, se debera situar en
un lugar aislado de materias primas y de los elementos que se usen en la cocina. Este
ambiente debe disefiarse de manera que se impida el acceso de plagas y se evite la
contaminaciéon del alimento y del entorno. Esta zona se debe lavar y desinfectar a

diario.

Los desechos solidos deben colocarse en basureros de plastico, que deberan estar
siempre en buen estado de conservacién e higiene, con tapa oscilante o pedales de
manera que no se togue con las manos deben tener una funda de plastico en el interior

para facilitar el transporte de los residuos.

Se recomienda conducir las fundas de residuos al &rea de depdsito de los mismos por
caminos no comunes al area de manipulacion de los alimentos y sin arrastrar por el

piso, no llenar completamente las fundas de manera que se puedan cerrar con facilidad


http://www.interempresas.net/Agua/Articulos/37678-Desde-canalizaciones-de-plantas-embotelladoras-a-instalaciones-de-desague-particulares.html
http://4.bp.blogspot.com/_55vErYst4hk/THPS6G-q2HI/AAAAAAAAABo/jli3rDeVN40/s1600/Trampa para grasas.jpg
http://4.bp.blogspot.com/_55vErYst4hk/THPS6G-q2HI/AAAAAAAAABo/jli3rDeVN40/s1600/Trampa para grasas.jpg
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y completamente. El cerrado de las bolsas de residuos debe ser mediante un nudo
total o una cinta envoltorio permitiendo el escape del aire existente.

Los basureros deberan colocarse en cantidad suficiente en la cocina, comedor, bafnos
y cualquier otro lugar donde se generen desechos solidos y, estar ubicados de manera
gue no contaminen los alimentos, y deben ser lavados y desinfectados a diario.

Figura 24. Tipo de basureros con pedal

Fuente: http://alajuelacity.olx.co.cr.

2.4. Requisitos referentes a las instalaciones sanitarias

Los vestuarios, los lavados y bodegas deberan estar completamente separados de las

zonas de manipulacién de alimentos y no tendran acceso directo a estas areas.

2.4.1. Servicios higiénicos

Los servicios higiénicos deberan contar con inodoros, lavatorios y el de hombres
deberd incluir un urinario. Siempre deberan encontrarse en funcionamiento y en buen
estado de conservacion e higiene; por otro lado deberan contar con adecuada

iluminacion y ventilacion.


http://www.google.com.ec/imgres?q=basureros+con+pedal&um=1&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=tCIenuohiXrI5M:&imgrefurl=http://alajuelacity.olx.co.cr/basurero-plastico-con-pedal-de-15-litros-iid-244940836&docid=2BNRqjL1uQ4DQM&imgurl=http://images04.olx.co.cr/ui/15/14/36/1314587117_244940836_1-Fotos-de--basurero-plastico-con-pedal-de-15-litros.jpg&w=400&h=600&ei=20qpT4P6C4S9twe93-ShAg&zoom=1&iact=hc&vpx=675&vpy=193&dur=2184&hovh=275&hovw=183&tx=103&ty=178&sig=104256515859215839005&page=1&tbnh=149&tbnw=102&start=0&ndsp=21&ved=1t:429,r:10,s:0,i:87
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Figura 25. Sefalizacion de servicios higiénicos

SERVICIOS
HIGIENICOS

Fuente: http://productoselparque.com

El local debera contar con servicios higiénicos para el uso de su personal y otros para
uso de los clientes, los mismos deberan estar diferenciados para hombres y mujeres

en cantidad y tamafio adecuado al volumen de trabajadores y clientes.

Tabla 6. Requerimientos de servicios higiénicos.

Inodoros Urinarios Lavatorios Inodoros

Lavatorios

1 1 1 1 1
2 2 2 2 2
1 1 1 1 1

(*) Los establecimientos en este rango de frecuencia de comensales deben adicionar un
servicio higiénico para minusvalidos. Fuente: MINSA 363-2005

Los servicios higiénicos de los empleados deberan estar separados del area de
manipulaciéon de alimentos y sin acceso directo a la cocina o almacén. Los servicios
higiénicos para clientes no deben tener acceso directo al area de comedor; de igual
manera se recomienda que las puertas tengan ajuste automatico y siempre deberan
permanecer cerradas, excepto durante las operaciones de limpieza. Es recomendable
gue los servicios higiénicos cuenten con el equipamiento adecuado para clientes con

discapacidad.

En estas areas debera existir la disponibilidad de recursos para el aseo de quienes las
ocupan; es decir deberan estar provistos de dispensadores de jabén liquido o similar y

medios higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores
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automaticos de aire. Si se utilizan toallas desechables, habra cerca de los lavatorios la
cantidad suficiente de dispositivos de distribucion y basureros con tapa y funda interna
para su eliminacion, asi mismo deberan estar dotados en forma permanente de papel
higiénico y de basureros de material resistente al lavado y desinfecciéon continuo con
fundas internas de pléstico, para facilitar la recoleccion de los residuos. Se recomienda
gue los basureros cuenten con algun dispositivo que evite el contacto con las manos

como por ejemplo un pedal

Figura. 26. Dispensador de papel y de jabon

Fuente: http://gipaldistribuidora.com.ar/

Si se utilizan toallas desechables, habra cerca de los lavatorios la cantidad suficiente
de dispositivos de distribucién y basureros con tapa y funda interna para su
eliminacion, asi mismo deberan estar dotados en forma permanente de papel higiénico
y de basureros de material resistente al lavado y desinfeccion continuo con fundas
internas de plastico, para facilitar la recoleccién de los residuos. Se recomienda que los
basureros cuenten con algun dispositivo que evite el contacto con las manos como por

ejemplo un pedal.

2.4.2. Vestuarios

En todo restaurante se debe facilitar los trabajadores lugares adecuados para el
cambio de vestimenta y aseo personal. Dichos ambientes o vestuarios deben estar
junto al &rea de servicios higiénicos y no deberan tener acceso directo al area de


http://gipaldistribuidora.com.ar/
http://gipaldistribuidora.com.ar/dispensadores-dispensers/
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manipulacion de alimentos. , deberan contar con apropiada iluminacion, ventilacion y
mantenerse en buen estado de conservacion e higiene, igualmente debera contar con

materiales de apoyo, tales como bancas, sillas y sistemas de seguridad.

2.4.3. Puntos de lavado de manos

Se deber& contar con espacios adecuados para lavarse y secarse las manos siempre
que su trabajo lo requiera. Se debera colocar carteles donde se explique el correcto

procedimiento para lavarse las manos.

Se debera disponer de agua fria y caliente o de agua tibia y de dispensadores de jabén
y en caso de requerirlo, desinfectante. Cuando se disponga de agua fria y caliente, los

lavabos deberan tener grifos que permitan mezclarlas

Figura. 27. Procedimiento de lavado de manos
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Fuente: http://www.biblioteca-medica.com.ar/2012/01/cirugia-asepsia-y-antisepsia.html

Debera haber un medio higiénico apropiado para el secado de las manos. Si se usan
toallas de papel debera haber junto a cada lavado un nimero suficiente de dispositivos
de distribucion de las toallas asi como basureros con tapa y funda interna. Son

recomendables las llaves que no requieren ser accionada manualmente.


http://www.biblioteca-medica.com.ar/2012/01/cirugia-asepsia-y-antisepsia.html
http://www.google.com.ec/imgres?q=lavador+de+manos+de+pedal&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=CFPutDgwvt9hCM:&imgrefurl=http://www.biblioteca-medica.com.ar/2012/01/cirugia-asepsia-y-antisepsia.html&docid=YU256c8okg-EgM&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/-W8zA90JOAFc/TwG1emHDsNI/AAAAAAAABA8/VVzK8dk4ucM/s1600/2.jpg&w=441&h=329&ei=GHOyT9-PLOTs6gG-rd2aCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=977&vpy=248&dur=112&hovh=194&hovw=260&tx=139&ty=91&sig=110802983744149669615&page=1&tbnh=134&tbnw=180&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:18,s:0,i:106
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Figura 28. Lavador de manos accionado con pedal.

Fuente: http://www.citalsa.com/ciproducts/3/511#firstproduct

2.5. Requisitos referentes a los equipos y utensilios

Los equipos y utensilios que se empleen en los restaurantes deben ser de material
resistente a la corrosion, no poroso ni adsorbente, que no transmitan sustancias
toxicas, olores, ni sabores a los alimentos; asimismo ser de facil limpieza y
desinfeccion, capaces de resistir repetidas operaciones de dicho proceso. Las
superficies deberan ser lisas y no debera tener hoyos y grietas. Los materiales que

se recomiendan son el acero inoxidable, la madera sintética y los sustitutos del caucho.

En lo posible se debe evitar el uso de madera y otros materiales que no puedan
limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su
empleo no serd una fuente de contaminacion. Se debera evitar el uso de metales

diferentes que puedan producir corrosion por contacto.

Las mesas 0 mesones deberan cumplir con las caracteristicas antes mencionadas, se
recomienda el uso de acero inoxidable, granito o recubrir los mesones con laminas de
acero inoxidable o ceramica de colores claros, siempre y cuando se garantice la

adecuada limpieza y desinfeccién de sus uniones o juntas.

La capacidad de los equipos debera ser la adecuada para el volumen de produccién de

manera que se generen condiciones higiénicas en la produccién de los alimentos.


http://www.citalsa.com/ciproducts/3/511#firstproduct
http://www.citalsa.com/files/products/big/lavamanos-3-pto.jpg
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Figura 29. Mesa de acero inoxidable y meson de granito
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Fuente: http://www.steel-lab.com/ver-detalle/mesa-de-trabajo

http://www.acabadosycubiertas.com.mx/pagel12.html

Los utensilios de cocina tales como cucharones, cucharas, ollas, pailas, etc., deberan
ser de materiales de grado alimentario, en lo posible de acero inoxidable, ademas es
recomendable que se ordene e identifiquen los utensilios de acuerdo al area de trabajo
y al tipo de alimento que se va a manipular. Se recomienda evitar el uso de utensilios

de madera.

Figura 30. Utensilios de cocina ordenados.

Fuente: http://www.comercialgalan.com/index.php?opc=instalaciones

Los utensilios que se vayan a emplear como recipientes, contenedores, tanques, etc.,

pueden ser de vidrio PET, polietileno y acero inoxidable de grado alimenticio.


file:///C:/Users/Usuario/AppData/Roaming/Microsoft/Word/tesis%20indice%20sin%20cambios302251260864011153/Steel%20lab.http:/www.steel-lab.com/ver-detalle/mesa-de-trabajo
http://www.acabadosycubiertas.com.mx/page12.html
http://www.comercialgalan.com/index.php?opc=instalaciones
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Figura 31. Recipientes de acero inoxidable

Fuente. http://www.hosteleriex.es/acero-inoxidable/2024-cubeta-gastronorm-1-4-acero-

inoxidable-edesa.html

Es recomendable utilizar ollas de acero inoxidable de grado alimentario y en caso de
requerirlo que posean recubrimiento de teflon, en caso de tenerlo deben tomarse las
debidas precauciones para evitar su deterioro, como por ejemplo no utilizar utensilios
gue puedan rallarlo y desprendan pedazos del teflon que pueden entrar en contacto
con el alimento. Otra alternativa es el uso de ollas de aluminio anodizado que son muy

resistentes y no liberan toxicos.

Figura 32. Ollas y sartenes de acero inoxidable y aluminio anodizado

Fuente: http://www.tramontina.com.br.

En lo posible se debe evitar el uso de las ollas de aluminio y de aquellas ollas
recubiertas con esmaltes pues estos pueden contener plomo.


http://www.hosteleriex.es/acero-inoxidable/2024-cubeta-gastronorm-1-4-acero-inoxidable-edesa.html
http://www.hosteleriex.es/acero-inoxidable/2024-cubeta-gastronorm-1-4-acero-inoxidable-edesa.html
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Figura 33. Olla con esmalte.

Fuente: http://lacocinademyri.blogspot.com/

Las tablas de picar pueden ser de diferentes materiales, como vidrio templado o de
material sintético como el plastico, que sea no absorbente y de superficie lisa, facil de
limpiar y desinfectar. Es recomendable asignar tablas de cortar de diferentes colores,
por ejemplo: Celeste: pescados y mariscos, rojo: carnes crudas, aves, verde: frutas y
verduras lavadas y desinfectadas, beige: panes o similares y blanco: alimentos listos

para el consumo.

Figura 34. Diferenciacion de tablas de picar por colores

e

Fuente: http://politecalimentos.blogspot.com/


http://www.google.com.ec/imgres?q=olla+esmaltada&start=110&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&addh=36&tbm=isch&tbnid=aNytjFHBb3T65M:&imgrefurl=http://lacocinademyri.blogspot.com/2010/08/pan-casero-en-olla-o-cazuela-de-hierro.html&docid=vaIM9RpvsHoaQM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/_mNmRwPWl31Q/THy6g_BNOxI/AAAAAAAAGBk/goRcW6JFwdo/s1600/Fotos+Blog+Cora42.jpg&w=1600&h=1108&ei=jH-yT6PFOoHZ6gGTjqmQBw&zoom=1&iact=hc&vpx=297&vpy=322&dur=161&hovh=187&hovw=270&tx=151&ty=81&sig=110802983744149669615&page=6&tbnh=146&tbnw=190&ndsp=23&ved=1t:429,r:7,s:110,i:73
http://www.google.com.ec/imgres?q=tablas+de+picar&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=cbyuPgZYDADU2M:&imgrefurl=http://politecalimentos.blogspot.com/&docid=IsklNWaO8fGRgM&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/_xMy7gqhT9L4/TEzGtqTD0II/AAAAAAAAAAk/8utX2Jl6XlA/s1600/LAMINAS+ALIMENTOS.jpg&w=600&h=450&ei=H3qpT-nlCYyWtweNscDsAQ&zoom=1&iact=hc&vpx=820&vpy=125&dur=457&hovh=194&hovw=259&tx=128&ty=74&sig=104256515859215839005&page=4&tbnh=144&tbnw=164&start=63&ndsp=24&ved=1t:429,r:10,s:63,i:242
http://www.google.com.ec/imgres?q=olla+esmaltada&start=110&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&addh=36&tbm=isch&tbnid=aNytjFHBb3T65M:&imgrefurl=http://lacocinademyri.blogspot.com/2010/08/pan-casero-en-olla-o-cazuela-de-hierro.html&docid=vaIM9RpvsHoaQM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/_mNmRwPWl31Q/THy6g_BNOxI/AAAAAAAAGBk/goRcW6JFwdo/s1600/Fotos+Blog+Cora42.jpg&w=1600&h=1108&ei=jH-yT6PFOoHZ6gGTjqmQBw&zoom=1&iact=hc&vpx=297&vpy=322&dur=161&hovh=187&hovw=270&tx=151&ty=81&sig=110802983744149669615&page=6&tbnh=146&tbnw=190&ndsp=23&ved=1t:429,r:7,s:110,i:73
http://www.google.com.ec/imgres?q=tablas+de+picar&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=cbyuPgZYDADU2M:&imgrefurl=http://politecalimentos.blogspot.com/&docid=IsklNWaO8fGRgM&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/_xMy7gqhT9L4/TEzGtqTD0II/AAAAAAAAAAk/8utX2Jl6XlA/s1600/LAMINAS+ALIMENTOS.jpg&w=600&h=450&ei=H3qpT-nlCYyWtweNscDsAQ&zoom=1&iact=hc&vpx=820&vpy=125&dur=457&hovh=194&hovw=259&tx=128&ty=74&sig=104256515859215839005&page=4&tbnh=144&tbnw=164&start=63&ndsp=24&ved=1t:429,r:10,s:63,i:242
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2.6. Requisitos de higiene

Las instalaciones, los equipo, utensilios y todas las otras areas del restaurante
incluidos los desagiies, deberan conservarse en buen estado y ordenados. Las
operaciones de limpieza y la desinfeccion deberan ajustarse a lo recomendado en el
capitulo tres de la presente guia.

Figura 35. Limpieza de instalaciones y utensilios

Fuente: http://www.pallomaro.com/servicio/mantenimiento-e-higienizacion-de-equipos-para-

cocinas-industriales/.

En el &rea de las cocina y donde se preparen alimentos, los desechos se recolectaran
en bolsas herméticas de uso Unico o en recipientes de uso repetido debidamente
etiquetados y facilmente identificables. Los recipientes deberan ser sellados o
cerrados con tapa y se retiraran del area de trabajo cuando estén llenos o después de
cada jornada de trabajo y se colocardn o vaciaran en recolectores de basura cubiertos

gue nunca se introduciran en la cocina.

Los recipientes de uso repetido se limpiaran y desinfectaran cada vez que vuelvan a la
cocina. Los recolectores de basura se conservardn en una superficie cerrada
reservada al efecto y separada de los almacenes o bodegas de alimentos. Dicha zona
tendrd una temperatura lo mas baja posible, estard bien ventilada, protegida de
insectos y roedores y debera ser facil de limpiar, lavar y desinfectar. Los recolectores

de basura se limpiaran y desinfectaran cada vez que se desocupen.

Los cartones y envoltorios, tan pronto como queden vacios, se eliminaran en las

mismas condiciones que los materiales de desecho.


http://www.pallomaro.com/servicio/mantenimiento-e-higienizacion-de-equipos-para-cocinas-industriales/
http://www.pallomaro.com/servicio/mantenimiento-e-higienizacion-de-equipos-para-cocinas-industriales/
http://www.google.com.ec/imgres?q=limpieza+en+restaurantes&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=y2EzuJnEvsje1M:&imgrefurl=http://www.pallomaro.com/servicio/mantenimiento-e-higienizacion-de-equipos-para-cocinas-industriales/&docid=EGNr4-8nKHW90M&imgurl=http://www.pallomaro.com/wp-content/uploads/2009/01/lavado-horno-lincoln.jpg&w=434&h=336&ei=Vn-pT_HDJI2Jtwfs9_2hAg&zoom=1&iact=hc&vpx=359&vpy=33&dur=971&hovh=197&hovw=255&tx=142&ty=156&page=4&tbnh=149&tbnw=191&start=60&ndsp=24&ved=1t:429,r:1,s:60,i:203
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2.6.1. Control de plagas

Figura 36. Sefializacion de control de insectos

Fuente. http://quimicasdealmaraz.com.

Esta prohibido el ingreso de cualquier tipo de animal que pueda llegar a generar
riesgos para la salud, ademas debera contarse con un programa de control de plagas,
para ello se colocaran las protecciones necesarias que impidan el ingreso insectos,
roedores, aves, etc., que pueden convertirse en focos de contaminacion. En el
mercado existen actualmente lamparas mata insectos, y para roedores y laminas

adherentes para insectos y otras para roedores.

De manera periodica deberan ser inspeccionados todas las areas del restaurante, asi
como las zonas circundantes, con la finalidad de asegurar de que no exista una

infestacion de plagas y que las protecciones se encuentren en un estado adecuado.

Cuando se tomen medidas de control que implique el uso de agentes quimicos, fisicos
0 biolégicos solo deberan aplicarse bajo la supervision directa del personal capacitado.
En caso de usar plaguicidas deberan llevarse registros de la utilizacién de plaguicidas,
se debe tener en cuenta que Unicamente deberan utilizarse plaguicidas en caso de que

no haya sido posible controlar las plagas con otras medidas de precaucion.

Antes de aplicar plaguicidas se debera tener cuidado de proteger todos los alimentos,
equipo y utensilios contra la contaminacion. Luego de llevar a cabo una fumigacién con
plaguicidas se debera proceder a realizar una minuciosa limpieza de todo lo que haya

estado expuesto al quimico.


http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://quimicasdealmaraz.com/imagenes/contenidos/desinsectacion.jpg&imgrefurl=http://quimicasdealmaraz.com/index.php?doctype=1&contenido=contddd.php&usg=__kO9w4UnrhuSG2nx6y6ss5Rw2f_Y=&h=105&w=349&sz=34&hl=es&start=49&zoom=1&tbnid=PI25PpRnDxUfwM:&tbnh=61&tbnw=204&ei=S4ayT9fNFqrH6AGR48CRCQ&prev=/search?q=control+de+plagas&um=1&hl=es&sa=X&sig=104256515859215839005&imgrefurl=http://controlplagasurbanas.blogspot.com/p/actividades-de-mediacion.html&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/_UalUxVXlgMw/TNhJiTpCKLI/AAAAAAAAAAk/DOOvFsaHlKs/s1600/Control de plagas.jpg&w=222&h=220&ndsp=18&biw=1280&bih=660&tbs=simg:CAESEglf4nGkxtW7nSER5z6v-M-XSA&tbm=isch&um=1&itbs=1&iact=hc&vpx=613&vpy=221&dur=115&hovh=84&hovw=279&tx=120&ty=58&sig=110802983744149669615&page=4&ved=1t:429,r:2,s:67,i:229
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2.6.2. Control de las sustancias peligrosas

Figura 37. Almacenamiento de sustancias peligrosas

Fuente: http://www.gaerner.es

Los plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccion u otras sustancias no
alimentarias que representen un riesgo para la salud deberan rotularse
adecuadamente con etiquetas donde conste la forma de uso y su toxicidad. Estos
productos deberan almacenarse en areas o gavetas cerradas con llave y deberan ser
exclusivamente destinadas para este fin y deberan ser usados Unicamente por

personal autorizado y capacitado.

Nunca se utilizara los recipientes, envases que se utilicen para la elaboracion de los
alimentos para medir, diluir o preparar plaguicidas o soluciones de limpieza. No podran
ser utilizados ni almacenarse en las zonas de elaboracién de alimentos ninguna
sustancia que pueda llegar a contaminarlos, salvo que sea necesario con fines de

higiene o requeridos para la elaboracion.

2.7. Requisitos parala elaboracion de los alimentos

La manipulacién de los alimentos en condiciones higiénicas implica varias fases
necesarias a lo largo del proceso de preparacion, en las cuales se debera aplicar las

buenas practicas de manufactura.


http://www.google.com.ec/imgres?q=sustancias+peligrosas&start=163&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&addh=36&tbm=isch&tbnid=98hwTfa9uj3KBM:&imgrefurl=http://www.gaerner.es/shop/product/M67920/Contenedor+de+sustancias+peligrosas+para+el+almacenamiento+pasivo+de+sustancias+inflamables.html&docid=mGs6DSbK6aFsDM&imgurl=http://images.kkeu.de/is/image/kke/Protecci%C3%B3n_del_medio_ambiente/Almacenamiento_y_manipulaci%C3%B3n_de_sustancias_peligrosas/Contenedor_de_sustancias_peligrosas_para_el_almacenamiento_pasivo_de_sustancias_inflamables_zoom_G00039243-01.jpg&w=480&h=340&ei=3YeyT9PzCqrW6gGwp9i4DQ&zoom=1&iact=hc&vpx=743&vpy=119&dur=2318&hovh=189&hovw=267&tx=120&ty=98&sig=110802983744149669615&page=8&tbnh=140&tbnw=208&ndsp=22&ved=1t:429,r:20,s:163,i:201
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Figura 38. Personal elaborando alimentos

Fuente: http://liceotecnologicova.bligoo.cl.

A continuaciéon se presenta un cuadro que resume las principales condiciones y
precauciones de higiene a tener en cuenta al momento de la elaboracién y

manipulacion de alimentos.


http://www.google.com.ec/imgres?q=elaboracion+de+alimentos&start=113&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=bIriKRh1_q9peM:&imgrefurl=http://liceotecnologicova.bligoo.cl/servicios-de-alimentacion-coectiva&docid=B3RywzxTm2zTiM&imgurl=http://bligoo.com/media/users/17/878109/images/public/175197/a.jpg?v=1321964917312&w=400&h=546&ei=YYepT7nmJZGctwfIqpl6&zoom=1&iact=hc&vpx=1045&vpy=139&dur=1009&hovh=262&hovw=192&tx=112&ty=147&sig=104256515859215839005&page=6&tbnh=156&tbnw=135&ndsp=24&ved=1t:429,r:5,s:113,i:64
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2.7.2. Control de las materias primas

Cuando se recepte materias primas e insumos se debe verificar que el olor, sabor,
color, textura, apariencia en general, fecha de elaboracién y caducidad, temperatura y

gue las condiciones de empaque estén en condiciones adecuadas.

Las inspecciones de las caracteristicas anteriormente mencionadas deberan ser
breves y a la vez eficaces y deben ser realizadas por personas capacitadas para este

fin.

Figura 39. Persona realizando el control de materia prima

Fuente: http://www.deliprime.com.mx/nuestra_empresa.php

Ademas, se debera llevar un registro de los ingresos, dichos documentos deberan
contener los datos obtenidos en la inspeccion incluyendo la fecha de expiracion y las
recomendaciones de uso. De igual manera se debera etiquetar los alimentos con la
fecha de ingreso, la fecha de caducidad, de manera de llevar un control adecuado de
rotacion de los alimentos, cuando se requiera se incluird en el etiquetado las

recomendaciones de uso.

Se recomienda que se realice la recepcién de las materias primas en horas de la
mafana, para evitar la descomposicion de los alimentos por la exposicion al calor del
medio dia. No se puede aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se conoce que
contiene parasitos, microorganismos 0 sustancias toxicas o si el alimento esta
descompuesto o dafiado y que dichas condiciones no podran ser reducidas o
controladas por los procedimientos normales de clasificacion y/o preparacion o

elaboracion. Ademds, no se podrén recibir alimentos enlatados cuyos envases estén


http://www.deliprime.com.mx/nuestra_empresa.php
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en condiciones inadecuadas, es decir, que los envases estén rotos, oxidados,
abombados, aplastados, etc.

Figura 40. Etiquetado de productos alimenticios y lata averiada
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CONSERVACTON

|_,|M s conas.

Fuente: http://wikialimentos.blogspot.com
http://www.photaki.es

Cuando ingrese materia prima que viene del lugar de produccion o distribucién, se
debera cambiar el envase original (cajas, carton, o0 sacos) por otros recipientes
adecuados para su conservacion, y de manera inmediata proceder a eliminar los
envases primarios. Este cambio se realiza con la finalidad de evitar la introduccion de
agentes que puedan contaminar el local o traer consigo plagas de insectos. Nunca se
debe colocar materia prima sobre el suelo directamente, sino en contenedores
adecuados para su correcta conservacion, dependiendo del tipo de alimento.

También debera llevarse un registro de los proveedores que suministran alimentos e
insumos, de manera que en caso de existir inconvenientes sea posible realizar
cualquier investigacion epidemioldgica o de rastreabilidad sobre el origen de dichos
productos. En caso de que la compra sea directa, se debera seleccionar los lugares de
compra, evaluar la calidad e higiene del establecimiento, las garantias que preste y
llevar un registro de las compras, el mismo que debera incluir la fecha, vendedor,
comprador y cualquier informacion relevante, de igual manera en caso de adquirirlo en

un mercado se debera proceder de igual manera.

A continuacion se incluye una tabla guia para recepcion e inspeccién de las principales

materias primas alimentarias a utilizarse en un restaurante o servicio de alimentacion.


http://wikialimentos.blogspot.com/

Tabla 7. Disposiciones para aceptar o rechazar materia prima

Pescado

Color: rojo brillante

Color: agallas oscuras, grisaceo, opaco.

Olor: agradable y ligero.

Olor: fuerte olor a amoniaco.

Ojos: claros, brillantes y llenos.

Ojos: opacos con orillas rojas y hundidas.

Entre: i
] . Textura: piel suave que queda marcada al
0°Cy5°C Textura: firme, rigida.
tacto.
Olor: a mar, agradable, ligero. Olor: fuerte olor como a pescado.
Conchas: cerradas y sin )
Conchas: abiertas y quebradas.
quebrar.
Entre L 3 Condicién: muertos al llegar.
0°Cy5°C Condicion: si estan frescas se
deberan recibir vivas. .
Textura: delgada, pegajosa o seca.
Olor: a mar, agradable y ligero. Olor: fuerte olor como a pescado.
Conchas: duras y pesadas en
] Conchas: suaves.
las langostas y en los cangrejos.
Entre
0°Cys°C Condicion: si estan frescos se Condicién: muertos al llegar, la langosta no

recibiran vivos y humedos.

enrosca la cola.



http://www.google.com.ec/imgres?q=PESCADO&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ODvXizf0GvPDtM:&imgrefurl=http://nutricionysalud-enlinea.blogspot.com/2011/12/pescado-vitamina-b12-y-capacidad.html&docid=uHsnhWnlJpTRjM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/-m2KvQRFKrj0/TuTUMKm25cI/AAAAAAAABsc/DJeYEmU43rg/s1600/Inteligencia-Verbal-Cosumiendo-Pescado.jpg&w=473&h=375&ei=VJ6qT9rdNqTj0QHI4eHABQ&zoom=1&iact=hc&vpx=175&vpy=179&dur=818&hovh=200&hovw=252&tx=132&ty=107&page=1&tbnh=132&tbnw=166&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:0,s:0,i:145
http://www.google.com.ec/imgres?q=ALMEJAS+MEJILLONES+Y+OSTIONES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ukRWh4-naaYLwM:&imgrefurl=http://impresioneslarevista.blogspot.com/2011/01/se-levanta-veda-sanitaria-despues-de.html&docid=CaKEYIa8p0itNM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/_7zsxFKipNJ4/TSsff1hxDnI/AAAAAAAAAgw/g_RVRDlPXuY/s1600/veda.jpg&w=555&h=416&ei=AaCqT_aOMaLn0QHYu5zBDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=182&vpy=186&dur=756&hovh=194&hovw=259&tx=111&ty=96&page=1&tbnh=136&tbnw=186&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:6,s:0,i:82
http://www.google.com.ec/imgres?q=PESCADO&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ODvXizf0GvPDtM:&imgrefurl=http://nutricionysalud-enlinea.blogspot.com/2011/12/pescado-vitamina-b12-y-capacidad.html&docid=uHsnhWnlJpTRjM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/-m2KvQRFKrj0/TuTUMKm25cI/AAAAAAAABsc/DJeYEmU43rg/s1600/Inteligencia-Verbal-Cosumiendo-Pescado.jpg&w=473&h=375&ei=VJ6qT9rdNqTj0QHI4eHABQ&zoom=1&iact=hc&vpx=175&vpy=179&dur=818&hovh=200&hovw=252&tx=132&ty=107&page=1&tbnh=132&tbnw=166&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:0,s:0,i:145
http://www.google.com.ec/imgres?q=ALMEJAS+MEJILLONES+Y+OSTIONES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ukRWh4-naaYLwM:&imgrefurl=http://impresioneslarevista.blogspot.com/2011/01/se-levanta-veda-sanitaria-despues-de.html&docid=CaKEYIa8p0itNM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/_7zsxFKipNJ4/TSsff1hxDnI/AAAAAAAAAgw/g_RVRDlPXuY/s1600/veda.jpg&w=555&h=416&ei=AaCqT_aOMaLn0QHYu5zBDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=182&vpy=186&dur=756&hovh=194&hovw=259&tx=111&ty=96&page=1&tbnh=136&tbnw=186&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:6,s:0,i:82
http://www.google.com.ec/imgres?q=PESCADO&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ODvXizf0GvPDtM:&imgrefurl=http://nutricionysalud-enlinea.blogspot.com/2011/12/pescado-vitamina-b12-y-capacidad.html&docid=uHsnhWnlJpTRjM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/-m2KvQRFKrj0/TuTUMKm25cI/AAAAAAAABsc/DJeYEmU43rg/s1600/Inteligencia-Verbal-Cosumiendo-Pescado.jpg&w=473&h=375&ei=VJ6qT9rdNqTj0QHI4eHABQ&zoom=1&iact=hc&vpx=175&vpy=179&dur=818&hovh=200&hovw=252&tx=132&ty=107&page=1&tbnh=132&tbnw=166&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:0,s:0,i:145
http://www.google.com.ec/imgres?q=ALMEJAS+MEJILLONES+Y+OSTIONES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ukRWh4-naaYLwM:&imgrefurl=http://impresioneslarevista.blogspot.com/2011/01/se-levanta-veda-sanitaria-despues-de.html&docid=CaKEYIa8p0itNM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/_7zsxFKipNJ4/TSsff1hxDnI/AAAAAAAAAgw/g_RVRDlPXuY/s1600/veda.jpg&w=555&h=416&ei=AaCqT_aOMaLn0QHYu5zBDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=182&vpy=186&dur=756&hovh=194&hovw=259&tx=111&ty=96&page=1&tbnh=136&tbnw=186&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:6,s:0,i:82
http://www.google.com.ec/imgres?q=PESCADO&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ODvXizf0GvPDtM:&imgrefurl=http://nutricionysalud-enlinea.blogspot.com/2011/12/pescado-vitamina-b12-y-capacidad.html&docid=uHsnhWnlJpTRjM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/-m2KvQRFKrj0/TuTUMKm25cI/AAAAAAAABsc/DJeYEmU43rg/s1600/Inteligencia-Verbal-Cosumiendo-Pescado.jpg&w=473&h=375&ei=VJ6qT9rdNqTj0QHI4eHABQ&zoom=1&iact=hc&vpx=175&vpy=179&dur=818&hovh=200&hovw=252&tx=132&ty=107&page=1&tbnh=132&tbnw=166&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:0,s:0,i:145
http://www.google.com.ec/imgres?q=ALMEJAS+MEJILLONES+Y+OSTIONES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=ukRWh4-naaYLwM:&imgrefurl=http://impresioneslarevista.blogspot.com/2011/01/se-levanta-veda-sanitaria-despues-de.html&docid=CaKEYIa8p0itNM&imgurl=http://1.bp.blogspot.com/_7zsxFKipNJ4/TSsff1hxDnI/AAAAAAAAAgw/g_RVRDlPXuY/s1600/veda.jpg&w=555&h=416&ei=AaCqT_aOMaLn0QHYu5zBDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=182&vpy=186&dur=756&hovh=194&hovw=259&tx=111&ty=96&page=1&tbnh=136&tbnw=186&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:6,s:0,i:82

Productos

°C

Recepcion

Disipaciones para aceptar

Disposiciones para rechazar.

Color de la carne de res: rojo

cereza brillante.

Color: café, verde o purpura, manchas

blancas o verdes.

Color de la carne de cerdo:

rosado claro, grasa blanca

Textura: pegajosa, mohosa.

Color del cordero: rojo claro.

Empaque: envolturas sucias, rotas.

Entre
0°C y 5°C Textura: firme, cuando se toca Olor: agrio, fétido, olores a detergente,
vuelve a su posicion original. combustible o quimicos.
Aves Color: coloracion uniforme. Color: parpura o verdoso alrededor del
Olor: ninguno. cuello o puntas de las alas.
Entre Textura: firme, cuando se toca Textura: pegajosa.
0°cy5°c vuelve a su posicion original Olor: anormal, desagradable.
Olor: ninguno Olor anormal.
Cascarones: firmes, limpios, i .
Entre Cascarones: sucios, se rompen facilmente,
. . cuando se rompe la yema se o
0°cy5°c las claras se esparcen o son muy liquidas.

mantiene en el centro.

Adquirir productos
pasteurizados.
Seguir las
recomendaciones

del productor.

Leche: sabor dulce.

Leche: agria, amarga, color extrafo.

Mantequilla: sabor salado, color

uniforme, textura firme.

Mantequilla: agria, amarga, color desigual,

textura suave.

Queso: sabor tipico, textura y
color uniforme.

Queso: sabor agrio, textura y color desigual.



http://www.google.com.ec/imgres?q=CARNES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=kCYDXpBJ7ErueM:&imgrefurl=http://mibahia.net/?p=109822&docid=-6mmraWkIEDZ4M&imgurl=http://mibahia.net/wp-content/uploads/2012/03/carnes2.jpg&w=480&h=288&ei=WZ-qT-nEPMbh0QHojY2sBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=867&vpy=114&dur=88&hovh=174&hovw=290&tx=136&ty=99&page=1&tbnh=101&tbnw=168&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:16,s:0,i:179
http://www.google.com.ec/imgres?q=pollo&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=hBU54OMs9W6qtM:&imgrefurl=http://recetasperdidas.com.ar/category/pollo/&docid=blwW9lQyf5ZSDM&imgurl=http://recetasperdidas.com.ar/wp-content/uploads/2010/12/pollo.jpg&w=1435&h=748&ei=mKKqT-vkEofy0gGDnoi9BQ&zoom=1&iact=hc&vpx=577&vpy=296&dur=1271&hovh=162&hovw=311&tx=167&ty=69&page=1&tbnh=88&tbnw=169&start=0&ndsp=20&ved=1t:429,r:10,s:0,i:166
http://www.google.com.ec/imgres?q=CARNES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=kCYDXpBJ7ErueM:&imgrefurl=http://mibahia.net/?p=109822&docid=-6mmraWkIEDZ4M&imgurl=http://mibahia.net/wp-content/uploads/2012/03/carnes2.jpg&w=480&h=288&ei=WZ-qT-nEPMbh0QHojY2sBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=867&vpy=114&dur=88&hovh=174&hovw=290&tx=136&ty=99&page=1&tbnh=101&tbnw=168&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:16,s:0,i:179
http://www.google.com.ec/imgres?q=pollo&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=hBU54OMs9W6qtM:&imgrefurl=http://recetasperdidas.com.ar/category/pollo/&docid=blwW9lQyf5ZSDM&imgurl=http://recetasperdidas.com.ar/wp-content/uploads/2010/12/pollo.jpg&w=1435&h=748&ei=mKKqT-vkEofy0gGDnoi9BQ&zoom=1&iact=hc&vpx=577&vpy=296&dur=1271&hovh=162&hovw=311&tx=167&ty=69&page=1&tbnh=88&tbnw=169&start=0&ndsp=20&ved=1t:429,r:10,s:0,i:166
http://www.google.com.ec/imgres?q=CARNES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=kCYDXpBJ7ErueM:&imgrefurl=http://mibahia.net/?p=109822&docid=-6mmraWkIEDZ4M&imgurl=http://mibahia.net/wp-content/uploads/2012/03/carnes2.jpg&w=480&h=288&ei=WZ-qT-nEPMbh0QHojY2sBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=867&vpy=114&dur=88&hovh=174&hovw=290&tx=136&ty=99&page=1&tbnh=101&tbnw=168&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:16,s:0,i:179
http://www.google.com.ec/imgres?q=pollo&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=hBU54OMs9W6qtM:&imgrefurl=http://recetasperdidas.com.ar/category/pollo/&docid=blwW9lQyf5ZSDM&imgurl=http://recetasperdidas.com.ar/wp-content/uploads/2010/12/pollo.jpg&w=1435&h=748&ei=mKKqT-vkEofy0gGDnoi9BQ&zoom=1&iact=hc&vpx=577&vpy=296&dur=1271&hovh=162&hovw=311&tx=167&ty=69&page=1&tbnh=88&tbnw=169&start=0&ndsp=20&ved=1t:429,r:10,s:0,i:166
http://www.google.com.ec/imgres?q=CARNES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=kCYDXpBJ7ErueM:&imgrefurl=http://mibahia.net/?p=109822&docid=-6mmraWkIEDZ4M&imgurl=http://mibahia.net/wp-content/uploads/2012/03/carnes2.jpg&w=480&h=288&ei=WZ-qT-nEPMbh0QHojY2sBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=867&vpy=114&dur=88&hovh=174&hovw=290&tx=136&ty=99&page=1&tbnh=101&tbnw=168&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:16,s:0,i:179
http://www.google.com.ec/imgres?q=pollo&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=hBU54OMs9W6qtM:&imgrefurl=http://recetasperdidas.com.ar/category/pollo/&docid=blwW9lQyf5ZSDM&imgurl=http://recetasperdidas.com.ar/wp-content/uploads/2010/12/pollo.jpg&w=1435&h=748&ei=mKKqT-vkEofy0gGDnoi9BQ&zoom=1&iact=hc&vpx=577&vpy=296&dur=1271&hovh=162&hovw=311&tx=167&ty=69&page=1&tbnh=88&tbnw=169&start=0&ndsp=20&ved=1t:429,r:10,s:0,i:166
http://www.google.com.ec/imgres?q=CARNES&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=kCYDXpBJ7ErueM:&imgrefurl=http://mibahia.net/?p=109822&docid=-6mmraWkIEDZ4M&imgurl=http://mibahia.net/wp-content/uploads/2012/03/carnes2.jpg&w=480&h=288&ei=WZ-qT-nEPMbh0QHojY2sBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=867&vpy=114&dur=88&hovh=174&hovw=290&tx=136&ty=99&page=1&tbnh=101&tbnw=168&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:16,s:0,i:179
http://www.google.com.ec/imgres?q=pollo&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=hBU54OMs9W6qtM:&imgrefurl=http://recetasperdidas.com.ar/category/pollo/&docid=blwW9lQyf5ZSDM&imgurl=http://recetasperdidas.com.ar/wp-content/uploads/2010/12/pollo.jpg&w=1435&h=748&ei=mKKqT-vkEofy0gGDnoi9BQ&zoom=1&iact=hc&vpx=577&vpy=296&dur=1271&hovh=162&hovw=311&tx=167&ty=69&page=1&tbnh=88&tbnw=169&start=0&ndsp=20&ved=1t:429,r:10,s:0,i:166

Producto

°C Recepcibén

Disposiciones para aceptar

Disposiciones para rechazar.

Frutas y vegetales frescos

7°C a 12°C, las
gue asi lo

requieran.

Apariencia: no deben presentar

manchas.

Apariencia: presencia de manchas.

Color uniforme.

Color desigual.

Textura: firme

Textura: blanda, flacida y marchita.

Apariencia: la lata y sellado
deberan estar en buenas

condiciones.

Apariencia: la lata presenta abolladuras, no
tiene etiquetas, los extremos estan inflados,
el sellado es defectuoso y existe la presencia

de 6xido.

Menor a5°C o

mas frios.

Apariencia: empague intacto y

en buenas condiciones

Apariencia: paquetes rotos o con fecha

vencida o sin etiquetado.

Alimentos procesados

congelados.

Congelados a
-18°C

Apariencia: empaqgue intacto y
en buenas condiciones.

Apariencia: presencia de liquidos congelados
al fondo del envase, productos
re congelados.
Color: anormal.

Textura: seca.



http://www.google.com.ec/imgres?q=frutas+y+vegetales&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=CtdyeKx5RGyRuM:&imgrefurl=http://abajoelsobrepeso.wordpress.com/2011/04/23/el-equilibrio-proteinas-grasas-y-carbohidratos/frutas-y-vegetales/&docid=TBuMXLuVzaK3cM&imgurl=http://abajoelsobrepeso.files.wordpress.com/2011/04/frutas-y-vegetales.jpg&w=498&h=335&ei=UqWqT5rtEuXh0QGj2t2rDg&zoom=1&iact=hc&vpx=169&vpy=186&dur=1582&hovh=184&hovw=274&tx=151&ty=99&page=1&tbnh=118&tbnw=175&start=0&ndsp=18&ved=1t:429,r:0,s:0,i:132
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2.7.3. Almacenamiento

Figura 41. Almacenamiento de insumos

Fuente. http://nuevacocinaespanola.blogspot.com/rss.xml

Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento
deberan mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccion, protejan contra la
contaminacion y reduzcan al minimo los dafios. Debera asegurarse que el suministro
de materias primas e insumos sea frecuente y periédico, evitando el almacenamiento
de cantidades excesivas, o por el contrario el déficit de estas.

La manera como se conservan los alimentos influye drasticamente en su calidad. Si no
se los almacena del modo correcto los alimentos a mas de perder calidad pueden
llegar a descomponerse de forma mas acelerada permitiendo la proliferacion de los

microorganismos.

Ademas puede generarse una contaminacién en caso de no almacenarlo de la forma
adecuada. Para reducir este riesgo, se debe tener un espacio adecuado y seguro

para almacenar todos los alimentos, asegurandose que:

= Se disponga del espacio suficiente para la refrigeracion y congelamiento en
funcion de los volumenes de produccion.

= Las é&reas o lugares destinados para el almacenamiento de los alimentos no
sean fuentes de infecciones ocasionadas por la presencia de plagas de
insectos, roedores, etc.

= Los articulos de limpieza y materiales toxicos estén alejados de las areas
donde se encuentre los alimentos y de todo lo relacionado a ellos, y queden

fuera del alcance de los nifios.


http://nuevacocinaespanola.blogspot.com/rss.xml
http://www.google.com.ec/imgres?q=ALMACENAMIENTO+DE+LOS+ALIMENTOS&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=8y_GdhC53Sj5yM:&imgrefurl=http://nuevacocinaespanola.blogspot.com/rss.xml&docid=QipnOGwqfR01JM&imgurl=http://2.bp.blogspot.com/_kABaUMNO8U8/Swl45rNAuKI/AAAAAAAAAhM/KKqXAcZDAlk/s1600/food_storage_room.sized.jpg&w=640&h=480&ei=AK2qT4DlE4bY0QGU_fWQBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=183&vpy=168&dur=1191&hovh=194&hovw=259&tx=171&ty=104&page=2&tbnh=144&tbnw=189&start=17&ndsp=24&ved=1t:429,r:0,s:17,i:105
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Es recomendable que las areas destinadas a almacenar materias primas, alimentos e
insumos estén situadas lejos de tuberias, contenedores de basura, servicios higiénicos

y zonas que puedan generar contaminacion.

2.7.3.1. Almacenamiento de alimentos secos

Figura 42. Almacenamiento de alimentos secos

Fuente: http://wvoutpost.com/.

En el area donde se almacene los productos secos, el ambiente debera conservarse
con ventilaciéon adecuada, los mayores inconvenientes en esta area son la humedad y
el calor, por lo que se recomienda que se controle estos parametros que deben oscilar
entre una temperatura de 10°C a 21°C y una humedad relativa entre 50 y 60 por
ciento. Se deberéa disponer de estantes, armarios, alacenas 0 un espacio seco bien

ventilado e iluminado para conservas, enlatados y otros productos empaquetados

Se debera tener estantes sobre los que se colocara las materias primas, estas deberéan
ir apilados de manera que el espacio entre éstos y el techo sea minimo de 60 cm. Y
ademas la distancia entre la primera repisa y el piso sea de 20 cm, dichos anaqueles

deberan estar a 50 cm de las paredes.

Se deberd dar una correcta circulacién de los insumos, seréa primordial que lo primero
en entrar a la bodega seréa lo primero en ser utilizado. La distribucion de los insumos
debera ser de forma ordenada y metddica, se recomienda hacerlo de forma alfabética,

de acuerdo a su uso.


http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://wvoutpost.com/wp-content/uploads/2012/04/5637645692_ea7c9ee7bc.jpg&imgrefurl=http://wvoutpost.com/spanish/2012/04/09/10-prepping-food-storage-mistakes/&usg=__tATTIysQMDuLTNwIqbJcjDPrjB0=&h=401&w=500&sz=242&hl=es&start=2&zoom=1&tbnid=OXpU-uaCDdWH1M:&tbnh=126&tbnw=158&ei=va6qT_etHcyy0AHg4LnnCg&prev=/search?q=almacenamiento+de+alimentos+secos&um=1&hl=es&sa=X&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&imgrefurl=http://www.permaculturapuertorico.org/html/articulosdetails.asp?RecID=61&imgurl=http://www.permaculturapuertorico.org/uploads/fd.jpg&w=395&h=313&ndsp=17&tbs=simg:CAESEgnQqA62GG_132CHBMs-mFdnOnQ&tbm=isch&um=1&itbs=1&iact=hc&vpx=345&vpy=174&dur=2198&hovh=201&hovw=251&tx=128&ty=131&sig=104256515859215839005&page=1&ved=1t:429,r:1,s:0,i:78
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Los alimentos secos se almacenardn en sus envases originales. Los envases
originales deben estar integros y cerrados. Los productos a granel deben conservarse
en envases tapados y rotulados.

Las harinas o productos en polvo o granos, asi como el azlcar, arroz, pan molido, té,
etc., se almacenaran en recipientes adecuados de manera que se los proteja de la
contaminacion, es decir, en un contenedor de plastico con tapa, perfectamente
etiquetado e identificado. Los espacios utilizados para este fin deberdn mantenerse
limpios, secos, ventilados y protegidos contra el ingreso de roedores, animales y

personas ajenas al servicio.

Los productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas, rodenticidas,
insecticidas, combustible, entre otros, deben guardarse en un ambiente separado,
seguro y alejado de los alimentos. No se debera almacenar dentro de las instalaciones
del restaurante materiales y equipos en desuso o inservibles como cartones, cajas,
costalillos u otros que puedan contaminar los alimentos y propicien la proliferacién de
insectos y roedores.

Los beneficios de este almacenamiento es que ciertos alimentos pueden permanecer
almacenados durante largo tiempo si se los conserva de manera correcta, como el
caso de ciertas conservas, dependiendo de algunas caracteristicas propias del

producto.

2.7.3.2. Almacenamiento de frutas y hortalizas

Figura 43. Almacenamiento de frutas y vegetales.

Fuente: http://www.infohoreco.es
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Cuando ingresen frutas y hortalizas primero deberé retirarse el envase (cajas, jabas,
cartones, etc.) Y luego se procedera a lavarlas antes de ser almacenadas.

En el caso de las frutas y verduras, para prevenir su deterioro se almacenara a
temperaturas de entre 6°C y 12°C, las verduras de hojas deben guardarse en la parte
media e inferior de la refrigeradora.

Ciertos alimentos como papa, yuca, platano entre otros tubérculos no requieren estar a
bajas temperaturas es por esta razén que se los puede conservar en ambientes

frescos, secos y ventilados.

Los cartones, bolsas de plasticos, sacos, costales, etc., son envases susceptibles a la

humedad por lo que no deben ser empleados para el almacenamiento de alimentos.

2.7.3.3. Almacenamiento de carnes.

Figura 44. Almacenamiento de Carnes

Fuente: http://www.grupoamaro.com/09_cash.html

Las carnes contienen elevadas cantidades de agua, proteinas y grasas, por lo que su
descomposicion se realiza con mayor facilidad, por estas razones se deben mantener
refrigeradas entre 0°C y 5°C o congeladas, a esta temperatura se impide la

reproduccion y formacion de microorganismos, ademas de retardar la descomposicion.

Estos alimentos deben ser almacenados en contenedores plasticos destinados
Unicamente para este uso, deberan tener tapa para evitar la contaminacion cruzada y
prevenir que absorban olores ajenos al alimento. Para carnes frescas se recomienda
colocarlas en recipientes que tengan rejillas y trasfondo para recolectar los jugos

generados por la exudacioén de las carnes.
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Figura 45. Recipiente con rejillas y pescados conservados en hielo

Fuente: http://cocinaparatodostrucos.blogspot.com

http://www.esacademic.com/dic.nsf/eswiki/67010

En caso de no tener refrigeradora o congelador se puede mantener en hielo, teniendo
en consideracion que éste preserva la calidad de los alimentos Unicamente por 48
horas como maximo a excepcién de los pescados y mariscos, que maximo podran
almacenarse en estas condiciones por dos horas. Unicamente debera sacarse del

congelador o refrigerador la cantidad de carne que se requiera para elaborar el plato.

2.7.3.4. Almacenamiento en refrigeracion

La conservacion de los alimentos en la refrigeradora o camara de frio es de vital
importancia para que estos se preserven en buen estado. El frio ayuda a mantener la

comida fresca y retarda la aparicion de la mayoria de los microorganismos.

La refrigeracibn no modifica las caracteristicas de los alimentos, sin embargo, los
microorganismos de descomposicion de los alimentos aun se multiplican, por lo que

hay un limite al periodo de tiempo en que permanecen frescos en el refrigerador.

Se debera contar con refrigeradoras o camara de frio que abarque la cantidad de
alimentos que se deben almacenar en funcién de la capacidad de produccion del
establecimiento, de manera que no se sobrecargue el equipo, ya que esto ocasionara
gue el equipo debera forzarse mas para enfriar y no existird una adecuada circulacién

del aire.

De igual manera para la correcta rotacion de los alimentos se empleara el método

FIFO, lo primero en entrar sera lo primero en salir, para esto debera llevarse a cabo el
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http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://4.bp.blogspot.com/-mbG0JD8gDBY/T4MKdG894CI/AAAAAAAADR0/M9iQEpTLOzA/s1600/descongelar+carnes.jpg&imgrefurl=http://cocinaparatodostrucos.blogspot.com/2012/04/descongelar-carnes-y-pescados.html&usg=__Vk4LvAsmXpk2RlqXbwytXYZ0MMU=&h=720&w=960&sz=68&hl=es&start=1&zoom=1&tbnid=bS956jaGFc42jM:&tbnh=121&tbnw=169&ei=5vyrT63RDZKm8ASzvYwa&prev=/search?q=recipientes+con+rejillas+para+carnes+frescas&hl=es&sa=X&gbv=2&sig=101877171320398462537&imgrefurl=http://cocinaparatodostrucos.blogspot.com/2012/04/descongelar-carnes-y-pescados.html&imgurl=http://4.bp.blogspot.com/-mbG0JD8gDBY/T4MKdG894CI/AAAAAAAADR0/M9iQEpTLOzA/s1600/descongelar+carnes.jpg&w=960&h=720&ndsp=17&biw=1280&bih=628&tbs=simg:CAESEgltL3nqNoYVziHYx8vxaBPWKQ&tbm=isch&itbs=1&iact=hc&vpx=113&vpy=175&dur=607&hovh=194&hovw=259&tx=128&ty=82&sig=101877171320398462537&page=1&ved=1t:429,r:0,s:0,i:76
http://www.google.com.ec/imgres?q=pescado+en+hielo&hl=es&gbv=2&sig=101877171320398462537&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=3Y7wArWANDWtOM:&imgrefurl=http://www.esacademic.com/dic.nsf/eswiki/67010&docid=g-7RUl-4MXE9dM&imgurl=http://www.esacademic.com/pictures/eswiki/70/Fish_Packed_in_Ice.jpg&w=1600&h=1200&ei=xf6rT_raLISK8QSO_pga&zoom=1&iact=hc&vpx=926&vpy=103&dur=859&hovh=194&hovw=259&tx=107&ty=64&page=2&tbnh=144&tbnw=235&start=17&ndsp=24&ved=1t:429,r:23,s:17,i:154
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ordenamiento continuo de las refrigeradoras o camaras de frio para garantizar que lo

que deba consumirse primero este siempre a disposicion del que lo requiera.

No se debe colocar papel aluminio sobre las rejillas de las unidades pues esto
impedira la correcta circulacién del aire frio; la puerta siempre debe permanecer
cerrada para conservar el frio en el interior, se abrird solo en el caso de requerir sacar
algun producto o llevar a cabo el ordenamiento de productos que debera ser lo mas
breve posible.

Durante el almacenamiento refrigerado se considerara los siguientes aspectos:

A) Los alimentos de origen animal y vegetal se almacenaran por separado para evitar
la contaminacién cruzada y la transferencia de olores indeseables. Asimismo, se
separaran los que cuentan con envoltura o cdscara, de aquellos que se encuentran

desprotegidos o fraccionados.

B) Las piezas grandes de res pueden permanecer en refrigeracion hasta 72 horas,
mientras que otros tipos de carne, aves y menudencias no deben exceder las 48 horas

y el pescado y mariscos no mas de dos horas.

C) Cuando se cuente con camaras de frio, los alimentos deberan estar dispuestos en
estantes de material resistente, de facil limpieza y desinfeccién y de material no toxico,
ademas la primera repisa deberd estar a una distancia minima de 20 cm del piso y 15

cm de las paredes y el techo.

D) Los productos de pasteleria y reposteria se guardaran en equipos de refrigeracion

exclusivos para este fin, evitando la contaminacion cruzada.

E) Los alimentos deberan estar separados unos de otros y de las paredes, con la
finalidad de que el aire frio ingrese a los alimentos y estos alcancen la temperatura

optima de almacenamiento que es 4°C.

F) Los equipos de refrigeracion y congelacion deberan permitir la circulacion de aire

frio en forma uniforme.



Pacheco Vanegas, Tacuri Campoverde.56

Figura 46. Circulacién del aire frio dentro de la refrigeradora

Fuente: http://www.samsung.com/cl/

H) Los alimentos deben almacenarse en lo posible en sus envases originales, deberan
estar etiguetados adecuadamente (fecha de ingreso, fecha de caducidad,
recomendaciones de uso) para facilitar su identificacion y ademas permitir una correcta

rotacion de los productos.

Figura 47. Ejemplo de una etiqueta.

NOMBRE DEL PRODUCTO:
FECHA DE INGRESO:

FECHA DE CADUCIDAD:
RECOMENDACIONES DE USO:
OBSERVACIONES:

No todos los alimentos requieren estar en refrigeracion, en algunos casos el frio puede
llegar a alterar sus caracteristicas organolépticas y su composicion. En ciertos casos
puede afectar al sabor, como por ejemplo los tomates se deterioran y las patatas se

hacen mas dulces. La cebolla, los citricos o frutas como la pera se conservan mejor
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fuera de la refrigeradora. El platano se ennegrece y las frutas inmaduras no alcanzan

su grado de madurez.

Los productos en latas, salsas y galletas no necesitan refrigeracion. Sin embargo,
cuando se abre una latas se deberd colocar en la refrigeradora y en lo posible se
recomienda colocar el alimento en otro envase de tapa hermética, ya que el envase
original se descompone y puede generar sustancias toxicas para la salud al entrar en

contacto con el oxigeno.

Figura 48. Trasvasar los enlatados abiertos y mantenerlos en refrigeracion

2.7.3.5. Almacenamiento en congeladores

Figura 49. Almacenamiento en el congelador.

Fuente: http://cocinar.name/consejos-para-congelar-alimentos/


http://cocinar.name/consejos-para-congelar-alimentos/
http://www.google.com.ec/imgres?q=congelador+de+alimentos&um=1&hl=es&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=pT55YVlpXGfYUM:&imgrefurl=http://cocinar.name/consejos-para-congelar-alimentos/&docid=FOudU5kl-MPpXM&imgurl=http://cocinar.name/wp-content/uploads/2010/04/cocinar.jpg&w=300&h=357&ei=XyCtT4yQHIWI8QTCl6XlDA&zoom=1&iact=hc&vpx=885&vpy=2&dur=1496&hovh=245&hovw=206&tx=88&ty=98&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=140&tbnw=118&start=0&ndsp=20&ved=1t:429,r:5,s:0,i:76
http://www.google.com.ec/imgres?q=congelador+de+alimentos&um=1&hl=es&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=pT55YVlpXGfYUM:&imgrefurl=http://cocinar.name/consejos-para-congelar-alimentos/&docid=FOudU5kl-MPpXM&imgurl=http://cocinar.name/wp-content/uploads/2010/04/cocinar.jpg&w=300&h=357&ei=XyCtT4yQHIWI8QTCl6XlDA&zoom=1&iact=hc&vpx=885&vpy=2&dur=1496&hovh=245&hovw=206&tx=88&ty=98&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=140&tbnw=118&start=0&ndsp=20&ved=1t:429,r:5,s:0,i:76
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Cuando el producto que se expende requiere de alimentos congelados para su
preparacion se debera disponer de equipos de congelacién para que dichos alimentos
puedan mantenerse a una temperatura de -18°C en el centro de la pieza. Los
productos congelados que no se utilizan inmediatamente deberdn almacenarse a una
temperatura igual o inferior a -18°C. Las superficies deben permanecer en orden,

limpias, bien iluminadas, libres de olores extrafios y mohos.

Los alimentos deben conservarse en los envases originales, limpios o envueltos por un
material a prueba de humedad, absorbentes con tapas seguras y deberan estar
etiquetados correctamente.

Las carnes y menudencias congeladas se colocaran en bandejas o recipientes de
material resistente, facil de limpiar, y no toxico, siempre deberan estar cubiertas por un
plastico transparente (no de color) de primer uso, para prevenir la contaminacion y
deshidratacion.

Se debera realizar inspecciones con regularidad, con la finalidad de eliminar los
alimentos que hayan excedido el periodo maximo de almacenamiento. No se
recomienda guardar alimentos calientes dentro del congelador puesto que esto
ocasionaria el incremento de la temperatura en el equipo y generaria la
descongelacion parcial de los alimentos que se encuentran en el congelador. La

puerta del equipo debera permanecer cerrada el mayor tiempo posible.

Figura 50. Prohibido introducir alimentos calientes en el congelador.




Pacheco Vanegas, Tacuri Campoverde.59

Los alimentos descongelados nunca pueden congelarse nuevamente, en vista que este
proceso afecta la calidad del producto ocasionando el crecimiento de microorganismos

gue no se eliminan al momento devolverlo a congelar.

2.7.4. Distribucion de los alimentos en el refrigerador

La forma como se distribuyen y ordenan los alimentos dentro del refrigerador influye
en su conservacion y frescura. Se debe tener presente que la temperatura no es la
misma en todo el refrigerador, es por esta razén, que se debe aprovechar esta
variacién para lograr un mejor almacenamiento de los alimentos dependiendo el tipo de

producto.

En el siguiente cuadro se indica como deben colocarse los alimentos de acuerdo a la

temperatura en el interior del refrigerador.
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Figura 51. Distribucién de los alimentos en el Refrigerador.

F

ﬁl

Las carnes y pescados deben estar
en recipientes herméticos.
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Tabla 8. Niveles de distribucién de los alimentos en el Refrigerador

Productos que
reguieran congelacion
para un mayor tiempo
de conservacion tales

como la carne,

helados, etc.

Los alimentos que estén en el area del congelador deberan

estar en recipientes o bolsas herméticas, de manera que no
pueda ingresar el aire, se recomienda etiquetarlos con la fecha
gue ingresa al congelador.

e El pescado congelado puede durar de 3 a 6 meses.

e Lacarne de ave y de cerdo duran hasta 6 meses

e Lacarne de res y cordero pueden durar hasta doce

meses.
e Alimentos cocinados duran hasta 6 meses.

e Productos de reposteria duran hasta 3 meses.

La carne y el pescado
comparten este nivel
con la leche. En este
nivel la temperatura
es la mas baja del
refrigerador por estar
mas cerca del

congelador.

*El pescado fresco y limpio podra conservar sus propiedades
durante la refrigeracién por 24 horas. La carne podra hacerlo

en perfectas condiciones hasta 4 dias, dependiendo el corte.

*La leche, una vez abierta, se la debe conservar aislada en la
repisa superior, ya que esta absorbe con gran facilidad los

olores que se desprenden de otros alimentos.

En los estantes del
medio donde la
temperaturas son de
4°Ca5°C yenel
estante superior de
8°C se colocaran los
huevos, productos
lacteos, restos de
comida, embutidos
pasteles, y todos
aquellos productos
gue en su envase se
indique que deben
refrigerarse luego de
haber sido abiertos.

Los restos de comida deberan enfriarse bien antes de ser
colocados en el refrigerador, deberan estar en recipientes
cerrados. Nunca se colocara directamente junto a otros

alimentos.

Los embutidos tienen una mayor vida util cuando se
encuentran enteros, son mas susceptibles estando en rodajas.
Ademas deberan colocarse en recipientes cerrados o

cubiertos con papel aluminio o film transparente.

No se debe colocar diferentes tipos de quesos en el mismo

recipiente.
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Las frutas y verduras
deben colocarse en
los espacios menos
frios del refrigerador,

ya que el exceso de

frio puede afectar su Una vez que las frutas estén troceadas se colocaran en
apariencia y recipientes cerrados en un nivel donde la temperatura se
estropearlas, por lo menor.

gue se deberan
colocar en cajones
especificos para frutas
donde la temperatura
sea de 10°C.

La mantequilla,
mermeladas,
refrescos, agua, latas Deben permanecer cerradas Yy sin restos de alimentos en el
de conserva, salsas se exterior de sus envases.
colocaran en los

espacios de la puerta.

Tabla 9. Recomendaciones para el correcto uso del refrigerador

No sobrecargar la refrigeradora, en caso de esto ocurrir, la capacidad de enfriamiento se veria
afectada.

No introducir alimentos calientes en el refrigerador, esto alteraria la temperatura del equipo

Realizar la limpieza diaria, y en caso de existir derrames de liquidos o alimentos en
descomposicion. La limpieza del equipo debe complementarse con la desinfeccion

Abrir el refrigerador Gnicamente por el tiempo estrictamente necesario.

Se recomienda colocar los alimentos en recipientes cerrados.

Evitar los malos olores. Cuando el olor provenga de alimentos como la cebolla se recomienda
colocar un recipiente con bicarbonato de sodio o limén en el interior del equipo.
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2.8. Elaboracion de los alimentos.

Figura 52. Diferentes procesos de elaboracién de alimentos

Fuente: http://web-japan.org/nipponia/nipponia29/es/topic/index.html

Para la elaboracion de los alimentos se debe tener las condiciones sanitarias
necesarias de manera que se pueda elaborar alimentos inocuos, de igual manera se
deberan contar con la facilidades para realizar la limpieza y desinfeccién de todos los
espacios y utensilios empleados en la elaboracion de la comida, asi como tener las
medidas que se requieren para evitar una contaminacion cruzada, ademas esta area
debera estar distribuida de manera que permita el flujo eficaz de los procesos, desde la
preparacion hasta el momento de servir el plato, disminuyendo el tiempo que los
alimentos deban permanecer en la zona donde las temperaturas pueden representar
un peligro (5°C a 60°C).

La preparacion de los alimentos se debe realizar lo mas cerca posible al lugar donde
se los vaya a servir, y en caso de que no se lo vaya a servir de manera inmediata

debera ser refrigerado y luego calentado antes de servirlo.

Se debe tener presente que nunca se puede recalentar un plato por mas de una
ocasion. Se recomienda cocinar porciones no muy grandes de alimentos de manera

gue se pueda alcanzar la temperatura adecuada al interior de los alimentos.

Es recomendable tener separadas las areas de elaboracion previa de alimentos del
area de elaboracion final como medida para evitar contaminacion cruzada, en caso de

no poder hacerlo se recomienda realizar las tareas en diferente tiempo, estableciendo


http://web-japan.org/nipponia/nipponia29/es/topic/index.html
http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://web-japan.org/nipponia/nipponia29/images/topic/20_1.jpg&imgrefurl=http://web-japan.org/nipponia/nipponia29/es/topic/index.html&usg=__jrUzwpcb36xhscEaIqR8-9TarAA=&h=400&w=600&sz=68&hl=es&start=1&zoom=1&tbnid=AG-ktu9V0SObrM:&tbnh=121&tbnw=160&ei=tEGtT-GyKpSY8gSow-3jDA&prev=/search?q=elaboracion+de+alimentos&um=1&hl=es&sa=X&imgrefurl=http://web-japan.org/nipponia/nipponia29/es/topic/index.html&imgurl=http://web-japan.org/nipponia/nipponia29/images/topic/20_1.jpg&w=600&h=400&biw=1280&bih=628&tbs=simg:CAESEgkAb6S271XRIyHVrUNji-4Wyg&tbm=isch&um=1&itbs=1&iact=hc&vpx=101&vpy=180&dur=382&hovh=183&hovw=275&tx=133&ty=86&sig=106681706560852901710&page=1&ved=1t:429,r:0,s:0,i:76

Pacheco Vanegas, Tacuri Campoverde.64

horarios para cada operacion y siguiendo una secuencia consecutiva del proceso de
elaboracion.

Figura 53. Rangos de Temperatura en alimentos
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Fuente: http://cocinacien.blogspot.com/

Al final de cada etapa de elaboracion se debera realizar la limpieza y desinfeccion del
ambiente y de las superficies que se hayan utilizado, y se usara en una etapa posterior.

Figura 54. Procesos de limpieza

Fuente: http://www.biodepur.es/categoria/soluciones.


http://cocinacien.blogspot.com/
http://www.biodepur.es/categoria/soluciones
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2.8.1. Alimentos que se consumen crudos

Figura 55. Ensalada

Fuente: http://biocuidados.wordpress.com

Son alimentos que no tienen un proceso de coccidén antes de ser consumidos, por lo
gue no existe ningun proceso que elimine o destruya los microorganismos. Es por esta
razén que en la elaboracion de estos alimentos se debe tener un cuidado exhaustivo

con la preparacion previa y final de los platos.

Se debe evitar la contaminacion cruzada ya sea por alimentos o por el empleo de

equipos o utensilios en malas condiciones de higiene.

Figura 56. Contaminacion cruzada por utensilios.

—

Carne cruda (lomamlmda)

®

Tabla limpia

@
g,

Fuente:
http://www.facebook.com/media/set/?set=a.196322270432823.51266.168145183250532&type=

Para prevenir el desarrollo de microorganismos se debe tener especial cuidado con las

condiciones de higiene del area donde es elaboren los alimentos, se debera pelar las


http://biocuidados.files.wordpress.com/2008/10/ensalada-verde3-1.jpg
http://biocuidados.files.wordpress.com/2008/10/ensalada-verde3-1.jpg
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frutas bajo chorro de agua corriente potable, se debe lavar cuidadosamente las
verduras, y luego sumergirlas durante 10 minutos en agua con 3 gotas de cloro
(comercial) por litro y finalmente, se debe ponerlas bajo chorro de agua potable para
eliminar el cloro y se las debe dejarlas escurrir tapadas.

Se debe tener cuidado extremo con las medidas de higiene del personal para evitar

gue puedan llegar a contaminar a los alimentos que preparan.

2.8.2. Alimentos cocinados y servidos en corto tiempo

Son aquellos alimentos que se preparan y se sirven el preciso instante que se lo
prepara o en algunos casos durante el dia de trabajo.

El proceso de preparacion podria incluir pasos como: la descongelacion, la mezcla con
otros ingredientes, o el cortado o picado. Se debe tener presente que la adicion de
aditivos, alifios u otros ingredientes puede introducir agentes contaminantes

adicionales.

Cuando se requiera cortar o picar alimentos no se debe emplear los mismos utensilios
para diferentes alimentos de manera que se evite la contaminacién cruzada. El riesgo

en esta etapa se puede controlar con la correcta higiene general y lavado de manos.

En la coccion los alimentos son sometidos a elevadas temperaturas, es aqui donde se
eliminan o destruyen el mayor nimero de microorganismos que pudieran estar
presentes en los alimentos, por lo que es vital que se realice una adecuada

combinacién de tiempo y temperatura.

2.8.3. Prevencion de la contaminacion cruzada

La contaminacion cruzada consiste en el trasferencia de microorganismos patégenos
de alimentos contaminados, normalmente, crudos, a otros alimentos, o por malas

practicas higiénicas de manipulacion.
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Tabla 10. Vias de contaminacién cruzada

De comida a comida. Se
debe tener especial
cuidado cuando se
manipula alimentos crudos.

De persona a comida.
Cuidado de la higiene
personal. Lavado
adecuado de las manos.

De equipos o utensilios a
la comida. Se debe realizar
una adecuada limpieza 'y
desinfeccion de equipos,
utensilios e inclusive de los
locales.

A continuacion se brinda unas recomendaciones para prevenir la contaminacion

cruzada dentro del area de la cocina.

e Se debe conservar los alimentos separados en recipientes cerrados herméticos

que eviten posibles contactos.

e Para prevenir la contaminacion por residuos de sangre o exudados se debe

colocar los alimentos en recipientes especialmente aquellas que eliminan jugos

como las carnes.

Figura 57. Contaminacion cruzada por alimentos.
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Fuente: http://pimientaycanelagourmet.blogspot.com/2011/08/contaminacion-cruzada-

evitemosla.html

e Lavarse siempre las manos antes de cocinar y después de manipular alimentos

crudos o cambiar de un alimento crudo a otro, bien sea crudo o cocinado.


http://pimientaycanelagourmet.blogspot.com/2011/08/contaminacion-cruzada-evitemosla.html
http://pimientaycanelagourmet.blogspot.com/2011/08/contaminacion-cruzada-evitemosla.html
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Figura 58. Contaminacién cruzada por mala higiene

(@ Alimento se contamina

@ Alimento servido (contaminado)

Fuente:
http://iwww.facebook.com/media/set/?set=a.196322270432823.51266.168145183250532&type=1

¢ No utilizar nunca los mismos utensilios (cuchillos, cubiertos, platos) para manipular
alimentos crudos y cocinados, e inclusive se debe utilizar diferentes utensilios para

la manipulacién de distintos tipos de alimentos.

Figura 59. Contaminacidn cruzada en alimentos crudos por utensilios

Fuente: http://www.nutricion.pro/05-08-2008/alimentos/que-es-la-contaminacion-cruzada

¢ No utilizar nunca el plato sobre el que se ha colocado alimentos crudos para colocar

alimentos cocidos sin antes lavar y desinfectar.

e Limpiar a fondo con detergente y agua caliente, y no sélo pasando un trapo
huimedo, sino cambiando la tabla de cortar al modificar el tipo de alimento.

e Se recomienda tener diferenciadas las tablas por colores de acuerdo al alimento que

se vaya a preparar.


http://www.facebook.com/media/set/?set=a.196322270432823.51266.168145183250532&type=1
http://www.nutricion.pro/05-08-2008/alimentos/que-es-la-contaminacion-cruzada
http://www.google.com.ec/imgres?q=contaminaci%C3%B3n+cruzada&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=ZQQdwMJGheM-YM:&imgrefurl=http://www.nutricion.pro/05-08-2008/alimentos/que-es-la-contaminacion-cruzada&docid=_cd5diLsyyxscM&imgurl=http://www.nutricion.pro/wp-content/uploads/2008/08/imagen1aspect.jpg&w=383&h=280&ei=VUqtT-bBAoGy8QSPnK2TDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=103&vpy=190&dur=2077&hovh=192&hovw=263&tx=163&ty=124&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=112&tbnw=153&start=0&ndsp=21&ved=1t:429,r:0,s:0,i:69
http://www.google.com.ec/imgres?q=contaminaci%C3%B3n+cruzada&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=ZQQdwMJGheM-YM:&imgrefurl=http://www.nutricion.pro/05-08-2008/alimentos/que-es-la-contaminacion-cruzada&docid=_cd5diLsyyxscM&imgurl=http://www.nutricion.pro/wp-content/uploads/2008/08/imagen1aspect.jpg&w=383&h=280&ei=VUqtT-bBAoGy8QSPnK2TDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=103&vpy=190&dur=2077&hovh=192&hovw=263&tx=163&ty=124&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=112&tbnw=153&start=0&ndsp=21&ved=1t:429,r:0,s:0,i:69
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Se recomienda utilizar papel de cocina desechable, para realizar la limpieza en las
areas de cocina de manera que se evite el uso de franelas o trapos que puedan

contener microorganismaos.

Es recomendable armar las ensaladas de diferentes ingredientes (verduras, carnes,
pescados, quesos) en el Ultimo momento y mantenerlas refrigeradas hasta el

consumao.

2.8.4. Operaciones previas a la preparacion de los alimentos.

Antes de proceder a cocinar carnes, pescados, mariscos y visceras, estas deberan
lavarse en chorro con agua potable, con el fin de reducir la mayor cantidad de

microorganismos presentes.

Figura 60. Lavado de vegetales

-

1 4
v

Fuente: http://www.vivanda.com.pe

Se debe lavar todo vegetal incluido ajos y cebollas que vayan a ser empleados en la

elaboracion de alimentos, independientemente del uso que se les vaya a dar.

Se deberd emplear agua potable y una esponja destinada solo a este fin, el lavado se

deberé realizara de la siguiente manera:


http://www.google.com.ec/imgres?q=lavar+alimentos&hl=es&sa=X&biw=1280&bih=628&gbv=2&tbm=isch&tbnid=yFvXHPEomCt3RM:&imgrefurl=http://www.vivanda.com.pe/blog-vivanda/vida-sana-blog/sabes-como-lavar-bien-tus-alimentos.html&docid=TX87nOnzvYIjkM&imgurl=http://www.vivanda.com.pe/wp-content/uploads/2010/10/lavar-alimento.jpg&w=295&h=400&ei=VU2tT66tI4SY8gSt6tn5DA&zoom=1&iact=hc&vpx=862&vpy=117&dur=1678&hovh=262&hovw=193&tx=132&ty=146&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=141&tbnw=104&start=0&ndsp=21&ved=1t:429,r:5,s:0,i:78
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e Pieza por pieza cuando se trate de vegetales como la zanahoria, papas, limones
entre otros.

e En atados pequefios cuando se trate de hiervas tales como: culantro, perejil, etc.
Se debe lavar bajo el chorro de agua para eliminar tierra y mugre visibles; las

lechugas se lavaran hoja por hoja.

El lavado de pescados enteros debera realizarse bajo chorro de agua potable antes de
ser eviscerado y fileteado. Los mariscos que tengan caparazén deberan ser cepillados
para facilitar el retiro de arena, parasitos y algas, etc., posteriormente se realizara el

eviscerado. El cepillo utilizado sera destinado Unicamente para este fin.

Las frutas y hortalizas crudas empleadas en las comidas deberan lavarse en agua
potable antes de afadirlas a las comidas. Nunca se deberd pelar los tubérculos y
hortalizas sobre su tabla de picar. Debe lavarse la superficie de trabajo luego de haber
pelado las verduras, y principalmente luego de manipular canes rojas, pescados y

mariscos.

Figura 61. Lavado de tablas de picar

Fuente: http://www.extension.iastate.edu/foodsafety/espanol/education/index.cfm

Luego de pelar o cortar se debera eliminar inmediatamente los residuos, pieles, etc., y
colocarlos dentro de basureros con tapa. Al finalizar estas operaciones los alimentos
deberan ser lavados con agua potable. No se debe utilizar los mismos utensilios para
cortar alimentos crudos y luego los cocidos, puesto que se produciria una

contaminacion cruzada.


http://www.extension.iastate.edu/foodsafety/espanol/education/index.cfm
http://www.google.com.ec/imgres?q=lavar+alimentos&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=IAY30V2CTOoHvM:&imgrefurl=http://www.extension.iastate.edu/foodsafety/espanol/education/index.cfm?articleID=257&parent=162&docid=KwFy-orhjCheMM&imgurl=http://www.extension.iastate.edu/foodsafety/images/uploaded/washbord.GIF?0.7801125795007531&w=270&h=235&ei=AE-tT7_8LIGg8QTT95WDDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=536&vpy=269&dur=156&hovh=188&hovw=216&tx=111&ty=123&sig=106681706560852901710&page=2&tbnh=141&tbnw=162&start=21&ndsp=24&ved=1t:429,r:14,s:21,i:143
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La limpieza y pelado de materia prima debe realizarse en lugares separados, si fuera
posible. La persona que realice estas tareas debera lavarse y desinfectarse sus
manos antes de realizar la operacién, la operacion de deshojado debera efectuarse
antes de la desinfeccion y bajo el chorro de agua potable.

No se debe sobrecargar las superficies de trabajo de manera que se eviten derrames o
caidas de los productos al piso. Siempre que se tenga alimentos picados y trozados y
gue no vayan a ser utilizados de manera inmediata, se deberan conservar en
refrigeracion y protegidos hasta el momento que vayan a ser empleados en la

elaboracion de alimentos.

2.8.5. Desinfeccioén

Cuando se vaya a servir un alimento cuya preparacion no requiera de una coccion
previa como los ceviches o ensaladas, es indispensable desinfectar la materia prima
para reducir la carga microbiana presente, y de esta manera prevenir posibles

enfermedades gastrointestinales.

Los pescados y algunos mariscos que generalmente se los consume crudos, se deben
desinfectar mediante el uso de agentes con pH bajo como limén o vinagres que

usualmente suelen estas presentes en los ingredientes de este tipo de productos.

Las carnes como la de res, pollo y cerdo no requieren una desinfeccion previa, en
vista que tendran una coccion antes de ser ingeridos, y esta operacion de calor es la
que destruye los microorganismos que pueden generar enfermedades o0 puedan
afectar las propiedades de los alimentos, no se debe olvidar que todas las carnes
deberan ser lavadas previa su coccion y posteriormente deben ser tratadas con

extremo cuidado de manera que se evite la contaminacion cruzada.
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Tabla 11. Compuestos de desinfecciéon de alimentos

Compuesto Tiempo = Enjuague
Producto/marca acrzivo Dosificacion de post
contacto = contacto
Divosan actic Acido . _ _
(LiQuUIDO) peracatico | 1Mt (1%) | 5 minutos si
Suma Chlor Hipoclorito 0 )
(liquido) de sodio | ° Mt (5%) 3 minutos No
Suma Sol Cloro 0 ) _
(polvo) organico | 109/t (1%) | 1minuto si
n (liqui peido 1 mifi .
Edén (liquido) fosférico y (0,1%) 5 minutos No
lactico '
Vinagre < . » _
(comercial) Acido acético 300ml/It 3 minutos No

2.8.6. Descongelacién

Figura 62. Alimento en proceso de descongelacion

Fuente: http://liveearth.org/es/save/water.


http://liveearth.org/es/save/water
http://www.google.com.ec/imgres?q=descongelacion+de+alimentos&hl=es&biw=1280&bih=628&gbv=2&tbm=isch&tbnid=NwXTRZNtfyYJCM:&imgrefurl=http://liveearth.org/es/save/water&docid=wfiOdyTpMTZbUM&imgurl=http://liveearth.org/sites/default/files/thawing3.jpg&w=240&h=236&ei=BBGxT42-OdSF0QHT6dyDDA&zoom=1&iact=hc&vpx=710&vpy=110&dur=942&hovh=188&hovw=192&tx=98&ty=110&sig=106681706560852901710&page=1&tbnh=142&tbnw=128&start=0&ndsp=20&ved=1t:429,r:4,s:0,i:76
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Los productos congelados, especialmente las hortalizas congeladas, pueden cocinarse
sin descongelarlos. En cambio, en el caso de los grandes trozos de carne o de las
aves mas grandes a menudo es necesario descongelarlos antes de cocinarlos.

Si la descongelacion se realiza como una actividad separada de la coccion se la

debera llevar a cabo:

e En el interior de la refrigeradora o cadmara de descongelacién construida a

propésito a una temperatura de 4°C o inferior.

Figura 63. Carne en proceso de descongelacion dentro de la refrigeradora

(v = e ——

—_— el

Fuente: http://www.challenger.com.co/ecuador/refrigeracion-hogar/neveras/linea-

guantium?page=shop.product_details&flypage=flypage.tpl&product_id=316&category id=81

e En agua potable corriente mantenida a temperatura inferiores a los 21°C durante

no mas de 4 horas.

Figura 64. Alimento en proceso de descongelacion en agua corriente

Fuente: http://www.babyledweaning.es.


http://www.google.com.ec/imgres?q=descongelacion+en+agua&hl=es&gbv=2&sig=106681706560852901710&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=aza60ogGpSv9yM:&imgrefurl=http://www.babyledweaning.es/2012/04/descongelacion-calentamiento-lactancia-materna.html&docid=GPABIZTaZFXoXM&imgurl=http://www.babyledweaning.es/wp-content/uploads/2012/04/blw-descongelar-leche-materna1-300x225.jpg&w=300&h=225&ei=yxWxT73GFKPV0QGysJG7DA&zoom=1&iact=hc&vpx=843&vpy=2&dur=1552&hovh=180&hovw=240&tx=170&ty=31&page=3&tbnh=138&tbnw=187&start=45&ndsp=24&ved=1t:429,r:16,s:45,i:200
http://www.google.com.ec/imgres?q=descongelacion+en+agua&hl=es&gbv=2&sig=106681706560852901710&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=aza60ogGpSv9yM:&imgrefurl=http://www.babyledweaning.es/2012/04/descongelacion-calentamiento-lactancia-materna.html&docid=GPABIZTaZFXoXM&imgurl=http://www.babyledweaning.es/wp-content/uploads/2012/04/blw-descongelar-leche-materna1-300x225.jpg&w=300&h=225&ei=yxWxT73GFKPV0QGysJG7DA&zoom=1&iact=hc&vpx=843&vpy=2&dur=1552&hovh=180&hovw=240&tx=170&ty=31&page=3&tbnh=138&tbnw=187&start=45&ndsp=24&ved=1t:429,r:16,s:45,i:200
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e En el microondas, Unicamente si al concluir la descongelacion los alimentos son
cocinados inmediatamente ya sea en el mismo horno microondas o0 en otro

aparato de coccion.

Figura 65. Alimentos descongelados en el microondas

Fuente: http://pearnapple.com/2012/03/01/el-microondas.

Nunca debe descongelarse a temperatura ambiente ni en agua tibia, el momento de

descongelar un alimento se debera tener presente las siguientes recomendaciones:

» Se debe colocar el alimento a descongelar en recipientes que tengan rejillas que

eviten el contacto del alimento con el liquido resultante de la descongelacién.

Figura 66. Recipiente con rejillas

k ¢ "'J

Fuente: http://manualidades.facilisimo.com.


http://www.google.com.ec/imgres?q=descongelaci%C3%B3n+en+el+microondas&start=105&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=YZTGk8fC8tWTEM:&imgrefurl=http://pearnapple.com/2012/03/01/el-microondas/&docid=GVIQQg9IK1csDM&imgurl=http://pearnapple.files.wordpress.com/2012/03/microondas.jpg&w=300&h=258&ei=97GzT-CmArT16AGZl4ycCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=544&vpy=310&dur=3716&hovh=206&hovw=240&tx=110&ty=92&sig=110802983744149669615&page=6&tbnh=137&tbnw=159&ndsp=24&ved=1t:429,r:8,s:105,i:75
http://www.google.com.ec/imgres?q=descongelaci%C3%B3n+en+el+microondas&start=105&hl=es&gbv=2&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=YZTGk8fC8tWTEM:&imgrefurl=http://pearnapple.com/2012/03/01/el-microondas/&docid=GVIQQg9IK1csDM&imgurl=http://pearnapple.files.wordpress.com/2012/03/microondas.jpg&w=300&h=258&ei=97GzT-CmArT16AGZl4ycCQ&zoom=1&iact=hc&vpx=544&vpy=310&dur=3716&hovh=206&hovw=240&tx=110&ty=92&sig=110802983744149669615&page=6&tbnh=137&tbnw=159&ndsp=24&ved=1t:429,r:8,s:105,i:75
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« Cuando un alimento haya sido congelado en su envoltura original es aconsejable

retirarla para favorecer al proceso de descongelacion.

» Debe existir la seguridad de que el proceso de descongelacion se realizd
completamente, de manera que se evite que el momento de su coccidn existan partes

internas congeladas.

» Los pedazos pequefios, tipo nuggets, croquetas, empanadillas, deditos, papas fritas,
etc., pueden cocinarse sin descongelar, siempre y cuando la temperatura empleada

garantice que se cocinen por completo.

*Para cada tipo de alimento se debe determinar el tiempo necesario para su

descongelacién, de manera que no se favorezca al desarrollo de microorganismos.

» Se podra emplear agua corriente potable siempre y cuando el alimento se encuentre
en un envase impermeable al agua, la temperatura del agua sea inferior a 21°C y el

alimento no esté expuesto a esta operacioén por mas de 4 horas.

* Los alimentos deberan ser utilizados inmediatamente haya concluido la operacion de
descongelacion. En caso de no hacerlo el alimento deber& ser etiquetado con la fecha
en que se descongeld, debe conservarse en la refrigeradora y debera ser utilizado en

la 24 o 28 horas posteriores a la descongelacion.

* Una vez se haya culminado la descongelacion, las superficies, utensilios vy
recipientes empleados deberan ser limpiados y desinfectados de manera que no exista
la posibilidad que otros alimentos entren en contacto con los liquidos que se

desprenden de los alimentos como resultado de la descongelacion.

2.8.7. Coccion

La coccion de los alimentos debera estar disefiada de manera que se conserve en la

medida de lo posible el valor nutritivo de los amentos.

El momento de cocinar los alimentos debe existir una adecuada combinaciéon de
tiempo y temperatura, de manera que se pueda asegurar la eliminacion de los
microorganismos. Se debe alcanzar la temperatura interna adecuada dependiendo del

tipo de alimento.
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Figura 67. Medicién de temperatura interna

Fuente. http://espanol.hhs.gov/enes/dfoodsafety/blog/thermometer.html

A continuacion se incluye una tabla en la que se indica las temperaturas internas

minimas y recomendaciones para alcanzar una buena coccion de los alimentos.



Tabla 12. Temperaturas internas minimas de coccién

Aves 74°C por 15
segundos
Carnes rellenas, rellenos, El relleno actia como un aislante y evita que el calor penetre hasta el
platos mixtos(alimentos 74°C por 15 centro de la carne. Es recomendable cocinar el relleno por separado.
cocinados y crudos segundos
Cerdo Esta temperatura es la idonea para eliminar las larvas de la trichella
63°C por 15 gue pueden estar en el cerdo.
Jamon, tocino, carnes curadas segundos
Carnes molidas de res, cerdo, 68°C por 15 Las temperaturas internas minimas alternativas para cocinar carnes
carnes en rodajas, filetes de segundos molidas son:
pescado, salchichas 68°C por 15 segundos.
66°C por 1 minuto
63°C por 3 minutos
Filetes de res , ternera cordero 63°C por 15
segundos

Vegetales

Los vegetales que se cocina y se mantienen listos para servirlos

deben estar a 60°C




Temperatura :
Producto Recomendaciones.

interna minima.

Asados de res y cerdos, rollos 63 °C por 15 La temperaturas internas minimas alternativas para cocer los asados
de carne. segundos. o enrollados de res y cerdo son:

54°C por 121 minutos.

57°C por 77 minutos.

58°C por 32 minutos

59 °C por 19 minutos

60°C por 12 minutos

61°C por 8 minutos

62°C por 5 minutos

Pescado 63°C por 15 Los pescados rellenos se deben cocinar a 74°C durante 15 segundos.
segundos
Alimentos que contengan 63°C por 15 El pescado que fue molido, cortado o picado se debe cocinar a 68°C
pescado segundos durante 15 segundos.
Huevos en cascaron 63°C por 15 Si los huevos se cocinan y se guardan para servirlos mas tarde, se
segundos deben cocinar a 68°C durante 15 segundos y mantener a 60°C.

Los platillos con huevos se deben cocinar a 74°C.

Fuente: http://es.scribd.com/doc/21658943/Manual-de-Buenas-Practicas-de-Manipulacion-de-Alimentos-Para-Restaurantes-y-
Servic
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Cuando se cocinan los alimentos y se logra alcanzar la temperatura interna minima
recomendada, se garantiza que se han eliminado los microorganismos presentes en
los alimentos, pero se debe tener presente que este proceso no destruye las esporas y
las toxinas producidas por los patégenos, es por esta razon que es de vital importancia
tener una manipulacion higiénica adecuada durante toda el proceso de elaboracién de
los alimentos de manera que se prevenga el crecimiento y la produccién de esporas y

toxinas.

2.8.8. Conservacion

Una vez que el alimento haya sido preparado y no vayan a ser consumidos
inmediatamente, debera proceder a enfriarlo con la mayor rapidez y eficacia posible, la
temperatura debe reducirse de 60°C a 10°C en menos de dos horas y posteriormente

se debera guardar el alimento a 4°C.

Las operaciones que se realizan luego de la coccion de los alimentos son un eminente
peligro en caso de no realizarlas de la manera adecuada, por ejemplo si se enfria un
alimento muy lentamente y el mismo permanece expuesto por periodos largos a
temperaturas entre 60°Cy 5°C, este rango de temperatura favorecera a la proliferaciéon

de microorganismos patégenos.

Figura 68. Rango de temperaturas en alimentos

Zona de Peligro
Temperaturas a las que crecen
las bacterias peligrosas

La refrigeracion adecuada
(por debajo de 5°)

Fuente: http://publicaciones.ops.org.ar
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Un alimento ya preparado, que haya sido enfriado y refrigerado debera ser consumido
durante los cinco dias posteriores a su preparacion. Se debera colocar en recipientes
poco profundos los alimentos preparados de manera que se favorezca el enfriamiento
0 agitar constantemente con una cuchara desinfectada hasta que alcance la

temperatura ambiente.

2.8.9. Mezclado

Esta operacién se da cuando los alimentos se consumen sin ser sometidos a coccion

como ceviche, ensaladas, etc.

Los alifios o condimentos utilizados no deben contener materias extrafias, deberan
estar guardados en recipientes limpios y tapados. Cada condimento debera tener un
utensilio exclusivo para su uso y dicho instrumento no podrda ser empleado para

realizar la mezcla.

Nunca se utilizardn las manos para agregar condimentos, debera utilizarse una
cuchara u otro utensilio. Se debe utilizar un determinado utensilio para cada una de las

mezcla en cada preparacion.

2.8.10. Armado del plato.

Cuando se vaya a servir un plato deberan usarse utensilios destinados solo a este fin,
gue estén limpios y desinfectados, en caso de que caigan al suelo debera remplazarse
por otro utensilio. No se puede emplear las manos directamente para servir los

alimentos.

Por ninglin motivo puede agregarse a la preparacion de los, alimentos que hayan sido

preparados el dia anterior.
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Figura 69. Utilizacién de guantes para servir los alimentos.

Fuente: http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-
consumo/2003/07/22/7364.php

No se puede utilizar las manos para decorar un plato, es aconsejable el uso de pinzas
o la persona responsable de esta accion debera usar guantes para cocina que deberan

ser cambiados por lo menos cada 60 minutos.

2.8.11. Recalentamiento

Cuando se recalienta un alimento debe existir un control en la temperatura que debe
ser superior a 75°C en el centro de la pieza de manera que se garantice la destruccién
de los microorganismos patdgenos presentes en el alimento, el alimento debe alcanzar

dicha temperatura en menos de una hora de haber salido del refrigerador o congelador.

La operacion de recalentar debe realizarse con la menor antelacion posible, y servirse
de manera inmediata, en caso de no hacerlo debe asegurarse que los alimentos
permanecen a temperaturas superiores a 65°C durante todo el tiempo antes de

servirlos.

Los sobrantes de alimentos recalentados deben ser eliminados al final de cada jornada

de trabajo, no es posible enfriarlos y guardarlos para utilizarlos al dia siguiente.


http://www.google.com.ec/imgres?q=utilizacion+de+guantes+en+la+cocina&hl=es&biw=1280&bih=660&gbv=2&tbm=isch&tbnid=iMB1dG-o2mNJfM:&imgrefurl=http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-consumo/2003/07/22/7364.php&docid=ueC_1nGaV7whEM&imgurl=http://static.consumer.es/www/imgs/2007/09/lavado3.jpg&w=173&h=210&ei=CLqzT4rRAomE6AHCzJDGCQ&zoom=1
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CAPITULO Il
INSTRUCTIVO DE BUENAS PRACTICAS DE LIMPIEZA E HIGIENE
3.1 Introduccion

La elaboracion de alimentos seguros exige la aplicacion de practicas de higiene y
limpieza eficaces, de manera que se pueda asegurar que los alimentos que en los

locales se expenden no ocasionaran dafio a la persona que los consuman.

Se debe tener en cuenta que un proceso de limpieza se complementa con el proceso
de desinfeccién con la finalidad de reducir a niveles aceptables de manera que no
puedan contaminar los alimentos. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion
deberan satisfacer las necesidades peculiares de las operaciones de elaboracion de

los alimentos y del tipo de alimento que se prepare.

3.2 Limpieza

Es el conjunto de operaciones que permiten eliminar la suciedad visible o
microscoOpica. Estas operaciones se realizan mediante productos detergentes elegidos

en funcion del tipo de suciedad y las superficies donde se asienta.

3.2.1 Utensilios para la limpieza

Los utensilios para la limpieza que se utilizardn para seguir las instrucciones de

limpieza y desinfeccion son los siguientes:

3.2.1.1 Cepillos
Después del uso de cada cepillo, estos necesariamente seran lavados, este lavado
debe ser el apropiado utilizando un detergente, y se recomienda como instancia final

usar un desinfectante para asegurar su limpieza correcta.
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Es muy necesario tener identificados los cepillos por colores dependiendo del area,

para de esta manera estos sean exclusivos para cada zona, evitando asi la

contaminacion entre areas.

Se seleccionaran de acuerdo a la tarea a realizar, asi seran de dos tipos:

Tabla 13. Tipos de cepillos
Cerdas delgadas y flexibles: usadas para
obtener una limpieza méas profunda, como en el

retiro de solidos y polvos. \. i¢

Cerdas duras y rigidas: para obtener una

J

limpieza de raspado, es decir en el caso de que

haya alimentos adheridos a una superficie.

N

3.2.1.2 Espatulas

Se recomienda que no se empleen espatulas de madera como plasticas, ya que las de
plasticos se derriten a temperaturas altas, mientras que las de madera se pueden
convertir en contaminantes ya que su superficie es idénea para la proliferacién de
microorganismos. Lo idéneo es utilizar estas de materiales como silicona o

polipropileno los cuales tienen larga vida Uutil.

Figura 70. Espatulas de colores

Fuente: Vikan Higyene Sistem
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3.2.1.3. Estropajos de plastico

Utilizados para fregar en superficies a las cuales se encuentran adheridas alimentos o
cualquier otra suciedad o desperdicio, los estropajos no deben ser de acero o
metalicas ya que rayan y producen grietas en las superficies que estan siendo
fregadas, dificultando asi la correcta limpieza y desinfeccion de estas.

Figura 71. Estropajos de colores

Fuente: Quimica Ruta 8

3.2.1.4. Fregonas

También conocidas como: trapeador, trapero 0 mopa, son usadas para limpiar el suelo
en himedo. Estas deberian estar asociadas a un cubo provisto de un mecanismo
escurridor. Para limpiar el suelo, se debe humedecerla y después escurrirla y

finalmente se restriega contra la superficie a limpiar.

Figura 72.Utensilios para la limpieza

Fuente: El Blog Salmon.


http://es.wikipedia.org/wiki/Suelo
http://www.google.com.ec/imgres?hl=es&sa=X&biw=1280&bih=637&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=X37iFezkOPpodM:&imgrefurl=http://quimicaruta8.com.ar/index.php?route=product/product&path=53&product_id=313&docid=6zDnMnj1FGthnM&imgurl=http://quimicaruta8.com.ar/image/cache/estropajo plastico-500x500.jpg&w=500&h=500&ei=aTOxT-GlBcPv0gHvssWZDA&zoom=1&iact=hc&vpx=815&vpy=129&dur=2179&hovh=225&hovw=225&tx=139&ty=149&sig=114401905440109644148&page=1&tbnh=128&tbnw=137&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:4,s:0,i:76
http://www.google.com.ec/imgres?hl=es&sa=X&biw=1280&bih=637&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=X37iFezkOPpodM:&imgrefurl=http://quimicaruta8.com.ar/index.php?route=product/product&path=53&product_id=313&docid=6zDnMnj1FGthnM&imgurl=http://quimicaruta8.com.ar/image/cache/estropajo plastico-500x500.jpg&w=500&h=500&ei=aTOxT-GlBcPv0gHvssWZDA&zoom=1&iact=hc&vpx=815&vpy=129&dur=2179&hovh=225&hovw=225&tx=139&ty=149&sig=114401905440109644148&page=1&tbnh=128&tbnw=137&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:4,s:0,i:76
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3.2.1.5. Bayetas

Se utilizan para limpiar fregaderas, piezas de vajillas, sanitarios, azulejos, mesas, etc.
Por lo general, son multiusos que sirven para gran variedad de materiales: plastico,
metal, ceramica, etc. Pero se recomienda modelos especificos para determinadas
superficies, las cuales existen en el mercado.

Se sugiere también, que la vida Util de etas sea la minima, ademas de que se utilice un

determinado color en cada zona, para asi evitar la contaminacion cruzada.

Figura 73. Bayetas.

Fuente: Grupo Crisol

3.2.2 Consideraciones adicionales para utilizar los utensilios

No se debe utilizar esponjas debido a su dificil desinfeccién, se debe tener presente
gue la vida util de los estropajos y fregonas es minima. Siempre se debe utilizar
guantes cuando se haga la limpieza y desinfeccion para evitar laceraciones o

quemaduras en las manos.

3.2.3 Pasos paralalimpieza

1. Recoger y desechar los residuos del producto, polvo o cualquier otra suciedad

presentes en la cocina o cualquier otro lugar que se vaya a limpiar.
2. Humedecer con suficiente agua potable el lugar o superficie a limpiarse

3. Preparar la solucion de detergente que se va a usar


http://es.wikipedia.org/wiki/Fregadera
http://es.wikipedia.org/wiki/Vajilla
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Sanitario&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Azulejo
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4. Enjabonar la superficie por limpiar, esparciendo la solucién de detergente con
esponja o cepillo

5. Restregar la superficie fuertemente con ayuda de un pafo o cepillo eliminando toda

la suciedad posible

6. Dejar la solucién de detergente aplicada por un tiempo corto para que esta actle

(minimo de 20 segundos).

7. Enjuagar con suficiente agua asegurandose de que todo el detergente se elimine,

esto sera hasta que el agua de remojo no contenga espuma o burbujas.

8. Observar detenidamente el lugar que se limpié para verificar que haya sido
eliminada toda suciedad, sino es asi, se debe realizar nuevamente desde un

principio.

3.2.4 Detergentes

Los detergentes usados en la limpieza son altamente degradables, se los utiliza para

la limpieza de la mayoria de las superficies.

Los envases conteniendo los productos de limpieza deben rotularse claramente para

evitar posibles errores de contaminacién y accidentes.

3.2.4.1 Tipos de detergentes

Los detergentes, contienen tenso activos, los cuales disminuyen la tension superficial
entre la suciedad y el propio detergente, de esta manera se hace més facil que pueda

penetrar y suavizar la suciedad.

Los detergentes pueden ser:
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Tabla 14. Tipos de detergentes.

Tipo de detergente | Tipo de suciedad Producto a Utilizar

Acido Suciedad inorganica como: | Desincrustantes, cristalizadores de
sarros, cales, 6xidos, mesas de | marmol, vinagre, entre otros

vapor, costras de lavaplatos,
etc.

Neutros Suciedades medias y bajas | Jabones de manos, champuls para
como: restos de comidas vy | alfombras, ceras, entre otras.
bebidas, etc.

Alcalinos Para suciedades organicas | Limpiadores generales, quita
como: ceras envejecidas, | grasas, lejia, sosa caustica ( la mas

grasas fuertes y medias, etc. usada en grasas a 4% y 60°C)

3.3 Desinfeccioén

Tiene como objetivo la reduccion temporal del nimero de microorganismos vivos y la
destrucciéon de los patdégenos y alterantes. Sin embargo, Unicamente con la

esterilizacion se obtendr4 un medio completamente exento de gérmenes.
A continuacion se indican los pasos para desinfectar:

1. Asegurarse de que la superficie este limpia, en caso de ser necesario limpiar
nuevamente.
Antes de proceder a desinfectar se debe tener lista la solucién desinfectante
Aplicar la solucién desinfectante sobre el lugar o superficie que se va a desinfectar
La solucion desinfectante se deja sobre el lugar que se esta desinfectando por un
tiempo minimo de un minuto, dependiendo de la sustancia utilizada, en este tiempo,
se esta logrando eliminar la mayor cantidad posible de microorganismos, de modo

que la superficie a limpiar queda bien desinfectada

3.3.1 Desinfectantes

Los derivados clorados son buenos desinfectantes para superficies que hayan sido
limpiadas, tienen bajo costo econémico y poseen una buena enjuagabilidad debido a
gue son poco o nada espumantes. El mas comun es el hipoclorito sddico, (contiene un

12% de cloro activo).



Tabla 15. Métodos de Desinfeccion.

Calor La desinfeccion con calor puede ser por tres métodos:
1. vapor,
2. aire caliente
3. agua caliente
Si se usa un fregadero de tres compartimentos, el agua debe estar en el tercer compartimiento y a una
temperatura de al menos a 77°C.
Si se usa un lavaplatos industrial el enjuague final con agua caliente debe ser a al menos 82°C.
Para méaquinas de una sola temperatura, el agua debe estar al menos a 74°C.
Con cualquiera de los métodos, las superficies deben exponerse a estas temperaturas por lo menos por 3 minutos.
Quimicos Los quimicos recomendados como desinfectantes son el cloro, el yodo y el amonio cuaternario.

En la utilizacién de quimicos para desinfeccion, estos tres factores necesitan ser considerados:

1.

Concentracion: si la cantidad no cumple el minimo recomendado, no habra una reduccion deseada del nimero de
microorganismos. Si la cantidad excede lo recomendado, puede convertirse en toxico.

Temperatura: Generalmente los desinfectantes quimicos funcionan mejor en agua que esta entre 13°C y 49°C.
Temperaturas mayores inhiben o retardan la accion desinfectante del quimico.

Tiempo de contacto: Para que un desinfectante elimine correctamente los microorganismos peligrosos, las

superficies en contacto con el desinfectante deben estar expuestas a este por lo menos 30 segundos




Tabla 16. Ventajas y desventajas de los desinfectantes quimicos mas usados

50 ppm en agua Corrosivo (irritante para la piel)
(50ppm= ) ) ) ) la efectividad disminuye con el
Efectivo contra una amplia variedad de bacterias )
0,05mg por ) ) . aumento del pH. Se deteriora
Cloro } 7 No se afecta en presencia de suciedad organica )
cada litro de o durante el almacenamiento y
Generalmente es econémico. L
agua) con la exposicion a la luz.
Se disipa rapidamente
La efectividad disminuye
12.5-25 ppm en i o . sustancialmente con el
Forma color café que indica la concentracion ) )
agua o ) incremento del pH ( optimo en
Menos irritante para la piel que el cloro
(12.5-25ppm= o ) o ) pH de 3ab5)
Yodo 30” La actividad no se pierde tan rapido en presencia
0,0125-0,025mg ) o No se debe usar en agua que
] de materia organica. i o i ]
por cada litro de esta a 40°C o mas caliente
agua) Puede decolorar el equipo y las
superficies donde se aplica.
Hasta 200 ppm No es toéxico Eliminacion lenta de algunos
Compuesto | en agua Es inodoro, incoloro, no corrosivo, no irritante; microorganismos
s de amonio | (200ppm= 0,2 30 segundos Estable al calor No es compatible con algunos
cuaternario | mg por cada Estable en presencia de materia organica, detergentes.
litro de agua) Activo en un rango amplio de pH.
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3.4 Limpieza de equipos y utensilios

El establecimiento debe contar con instalaciones adecuadas para el lavado y

desinfeccién de equipos, utensilios e implementos de limpieza.

Deberan limpiarse, lavarse y desinfectarse después de cada uso todos los equipos y

superficies en contacto con los alimentos.

La Limpieza deber ser asi:

Tabla 17. Pasos para la limpieza de equipos.

Apague y desenchufe el equipo antes de limpiarlo. De igual manera,
deben apagarse los congeladores y refrigeradores.

2. Quitar los restos de alimentos y la suciedad que esta debajo del equipo
y alrededor del mismo.
Retirar las partes desmontables, lavar, enjuagar y dejar secar al aire.

Equipos 4. Cuando se laven partes cortantes, debera colocarlos en forma opuesta a
usted y limpiar las orillas con filo con un movimiento hacia afuera.

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

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

7. Al juntar las unidades vuelva a desinfectarlas superficies de contacto

con la comida que toco

Los equipos deben lavarse al final de la jornada, desmontando las partes removibles,
utilizando agua potable en cantidad necesaria. Los fabricantes deberan dar las

instrucciones paralalimpieza y desinfeccion.




Pacheco Vanegas, Tacuri Campoverde.91

Tabla 18. Pasos paralalimpieza de utensilios

Vajillas, Bandejas,

Cubiertos y vasos

Lavado manual:
1.
2.

4.
5.
6.

Eliminar residuos de comida (remover con cepillo)
Sumergir y lavar en solucion detergente, de acuerdo a la
cantidad de grasa que contengan

Comenzar por lo que tiene menos grasa, lavar por
separado, vasos, platos, servicios y bandejas

Enjuagar en abundante agua limpia, en lo posible caliente
Aplicar solucién desinfectante

Enjuagar

Lavado con Maquina:
1.

4.

Recoger la vajilla, platos, vasos y bandejas y eliminar el
maximo de residuos con la ayuda de bayetas.

Preparar la maquina. Verificar que las temperaturas del
agua en la maquina sean las adecuadas (65° C para el
agua de lavado y 85° C para el agua de enjuague)

Es importante que tanto vajilla, loza, vasos y bandejas sean
bien colocados en el porta objetos y cajas de lavado

Vaciar toda el agua de la maquina, retirar las rejillas o filtros

para residuos y limpiarlos.

Los utensilios (cuchillos, espumadera, pinzas, espéatulas, cucharas de madera, etc.) deben
desinfectarse antes de su uso. Los vasos o pocillos deben colocarse boca abajo. Los platos

en posicion vertical. Los cubiertos lo mas separados posible, o en los porta Cubiertos.

Ollas, Sartenes vy
Cacerolas

@

1. Eliminar residuos y restos de comida, lo ideal es aplicar un
chorro de agua

2. Sumergir y lavar en solucion detergente con un articulo de
limpieza con superficie abrasiva

3. Enjuagar en abundante agua limpia, en lo posible caliente
4. Aplicar solucién desinfectante

5. Enjuagar

6. Dejar secar en un lugar limpio y protegido de posible

contaminacion
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Eliminar restos de alimento

2. Sumergir y lavar en solucion detergente con un articulo de
Tablas de Picar y limpieza con superficie abrasiva (fibra esponja)
Cuchillos de Cocina | 3. Enjuagar en abundante agua limpia, en lo posible caliente
7 - 4. Aplicar solucién sanitizante (Hipoclorito de sodio)
y 5. Enjuagar
‘ 6. Dejar secar en un lugar limpio y protegido de posible
\/ contaminacion

7. Antes de usar, desinfectar nuevamente.

Toda la manteleria de los establecimientos, deberan ser
guardados en lugares libre de polvo y humedad, después de
Manteleria haber sido lavados y desinfectados correctamente

Las servilletas de tela debe remplazarse luego de ser utilizadas

por los comensales, en el caso de los restaurantes que utilizan

individuales de plastico deben limpiarlos y desinfectarlos
después de cada uso

3.4.1 Almacenamiento de equipos y utensilios

Una vez limpios y desinfectados los equipos y utensilios, deben tomarse las siguientes

precauciones para el almacenamiento y proteccion de los mismos:

o La vajilla, cubiertos y vasos deben guardarse en un lugar cerrado, protegido del

polvo e insectos.
e Los vasos, copas Yy tazas deben guardarse colocandolos hacia abajo.

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


http://www.google.com.ec/imgres?start=163&hl=es&sa=X&biw=1280&bih=637&addh=36&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=1qz3IhbfRCpyeM:&imgrefurl=http://www.lonaslicsa.mex.tl/19840_MESAS-SILLAS-MANTELES.html&docid=hKhbuV1ZA4CAyM&imgurl=http://www.lonaslicsa.mex.tl/images/7474/COLORES MANTELES.jpg&w=375&h=500&ei=9GmxT9ixNsmf6AGW8tm3CQ&zoom=1&iact=hc&vpx=287&vpy=264&dur=2648&hovh=259&hovw=194&tx=138&ty=192&sig=114401905440109644148&page=9&tbnh=149&tbnw=112&ndsp=21&ved=1t:429,r:16,s:163,i:183
http://www.google.com.ec/imgres?start=163&hl=es&sa=X&biw=1280&bih=637&addh=36&tbm=isch&prmd=imvns&tbnid=1qz3IhbfRCpyeM:&imgrefurl=http://www.lonaslicsa.mex.tl/19840_MESAS-SILLAS-MANTELES.html&docid=hKhbuV1ZA4CAyM&imgurl=http://www.lonaslicsa.mex.tl/images/7474/COLORES MANTELES.jpg&w=375&h=500&ei=9GmxT9ixNsmf6AGW8tm3CQ&zoom=1&iact=hc&vpx=287&vpy=264&dur=2648&hovh=259&hovw=194&tx=138&ty=192&sig=114401905440109644148&page=9&tbnh=149&tbnw=112&ndsp=21&ved=1t:429,r:16,s:163,i:183
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e Los equipos que tienen contacto con las comidas y que no van a utilizarse
inmediatamente deben cubrirse.

e Se debe limpiar y desinfectar los cajones y/o estantes antes de almacenar los
cubiertos y utensilios, los cuales deben ser almacenados con los mangos hacia

arriba para que los empleados los tomen de los mangos.

3.5 Limpiezade pisos y paredes

e La limpieza por friccion (fregado), es la mejor forma de eliminar lo sucio y los

microorganismos.
e Se deben usar siempre guantes para limpiar , para evitar contaminaciones cruzadas
e Usar un trapeador o trapo himedo o mojado para las paredes y pisos.

o Evitar barrer o sacudir el polvo en seco, ya que dichas practicas dispersan el polvo,

los desechos y microorganismos en el aire sobre las superficies limpias.
e Cambiar las soluciones de limpieza cuando estén sucias.

e Entre cada uso, limpiar y secar los trapeadores, trapos y cepillos y otros equipos de

aseo.

o Lavar de arriba hacia abajo las paredes para que asi los desechos que caigan sobre

el piso se recojan y limpien al altimo.

e Al usar desinfectantes, seguir las instrucciones de dilucién. Trabajar con las

recomendaciones de dosis establecidas para tener una correcta desinfeccion.

3.6 Higiene y comportamiento del personal
Condiciones generales del personal
a) Poseer el carné de sanitario, emitido por el ministerio de salud.

b) Utilizar la indumentaria y los utensilios solo cuando estén limpios.



Pacheco Vanegas, Tacuri Campoverde.94

c) Lavarse las manos con agua limpia y detergentes adecuados, siempre antes de
incorporarse a su puesto, después de una ausencia o de haber realizado actividades
diferentes y entre una actividad y otra cuando se estdn manipulando distintos
alimentos dentro de la cocina.

d) El personal que este en contacto con los alimentos o utensilios relacionados,
afectado de enfermedades de transmision por via digestiva 0 que sea portador de
gérmenes debera ser excluido de toda actividad relacionada con los alimentos hasta su
total curacion clinica y la desaparicion de su condicion de transportador. Sera
obligacion del personal afectado, poner el hecho en conocimiento de su inmediato

superior.

e) Cuando existe lesiones cutaneas que pueda ponerse en contacto con los alimentos
o utensilios, al manipulador afectado se le proporcionara el oportuno tratamiento y una

proteccion con vendaje impermeable.



Tabla 19. Cumplimiento del personal en el lugar de trabajo

o Emplear el uniforme limpio, en buenas condiciones y
darle el uso para el que fue destinado.

e Usar el uniforme correspondiente, o un delantal de
plastico cuando se realiza la tarea de lavado de
alimentos, planta, pisos, paredes, equipos y utensilios.

e No se debe usar anillos, cadenas, reloj, aros, ya que
pueden ser causantes de contaminacion o de
accidentes.

e Usar birrete o gorro para el cabello mientras
permanezcan en la cocina

e El uniforme no debe ser empleado fuera del ambiente
de trabajo.

e No se puede ingresar, transitar o permanecer con ropa

de calle, o sin el uniforme designado en la cocina.

No fumar

No salivar

No peinar los cabellos

No sonar la nariz

No hablar, ni toser por encima de los alimentos

Lavar las manos antes de ir al bafio

Mantener limpios los armarios de los vestuarios

No tocar objetos sucios y luego manipular alimentos u
objetos limpios

Trabajar con uniforme limpio

No secar el sudor con el uniforme o pafio de trabajo

No degustar alimentos con las manos

No degustar diferentes tipos de alimentos con el mismo
utensilio

No salir del local de trabajo con ropa de trabajo

No masticar chicles durante el servicio




Tabla 20. Consideraciones importantes del personal

Lavado de manos Antes de iniciar cada trabajo Lavar las manos y antebrazos con desinfectante
Al iniciar cualquier actividad Escobillar las manos y ufas
Luego de ir al bafio o vestidores Enjuagar con agua
Después de manipular: envases, Secar con toallas de papel de un solo uso

embalajes, desperdicios y alimentos crudos
Luego de peinarse o sonarse la nariz

Antes de tocar utensilios higienizados

Uso de Uniformes Antes de iniciar cada actividad y hasta Se usaran uniformes limpios y de acuerdo a las funciones
finalizar el mismo Todo el personal usara gorros o cofias

Practicas Sanitarias | Durante la elaboracién No deben usarse joyas, anillos y reloj

Correctas Degustar las preparaciones con utensilios de un solo uso

No se debe fumar ni ingerir alimentos

No se debe toser, gritar, hablar ni estornudar sobre las
preparaciones

No mezclar las ropas con los alimentos

Higiene Personal En todo momento Bafio diario, antes de las actividades y mantener la higiene
bucal.

Los varones tendran cabellos cortos y la barba rasurada.
Las ufias deben estar sin esmalte y cortas.

Evitar el uso de perfumes y utilizar maquillajes suaves.

No utilizar el uniforme fuera de las areas de trabajo.
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CONCLUSIONES

AL culminar el presente trabajo y luego de realizar las visitas a distintos restaurantes
de la localidad se puede concluir que existe un elevado indice de inconformidades en
base a la normativa de referencia, pues existen establecimientos que no cumplen con
normas sanitarias necesarias para poder ofrecer alimentos seguros.

De acuerdo a lo observado en los distintos restaurantes visitados, todos presentan
inconvenientes con la higiene de sus locales, esto debido a la falta de informacion o
conocimiento por parte de los propietarios y el personal que labora en estos
establecimientos, esta falta de informacién se debe a que en nuestra ciudad y pais no
existe una normativa especifica que rija o controle este tipo de servicios de
alimentacion masiva.

Otro de los problemas encontrados dentro de los locales, es la inadecuada
infraestructura, debido a que la mayoria de sitios no fueron construidos con la finalidad
de ofrecer el servicio de comida, sino que en su mayoria son casas que han sido
habilitadas como restaurantes, poniendo mayor énfasis en el espacio de comedor con
la finalidad de que quepan mas personas y no en lo primordial, que es garantizar la
inocuidad de los alimentos expendidos vy el bienestar y seguridad del personal que
labora en estos establecimientos.

Es por cada una de las razones anteriores que se concluye que existe la necesidad de
elaborar normativas que regulen la aplicacion de buenas practicas de manipulacién de
alimentos en Restaurantes, en vista que en el Ecuador existe Unicamente el decreto
3253 que es especifico para alimentos procesados.

RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar charlas para capacitar a los propietarios de los
establecimientos, acerca de la importancia de la aplicacién de buenas préacticas de
higiene en sus establecimientos y de igual manera capacitar en temas de seguridad
alimentaria y aplicacion de buenas practicas de higiene a todo aquel involucrado con
los procesos de elaboracion de alimentos en los distintos locales de expendio de
alimentos listos para el consumo.

Realizar campafias de concientizaciébn en los diferentes locales de expendio,
haciéndoles llegar el manual de buenas préacticas, elaborado en el presente trabajo que
se encuentra en el Anexo 4, de manera que puedan tener una herramienta que les
sirva de apoyo y referencia.
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ANEXO 2

de las visitas realizadas
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ANEXO.3

LISTA DE VERIFICACION.

Nombre del Establecimiento.
Direccion.

Teléfono

Persona que realiza lainspeccion.
Fecha de lainspeccion CUMPLE
SI/INO

1. Condiciones higiénico -sanitarias de los
locales.

Locales apropiados para el uso destinado.

Los locales se encuentran alejados de focos de contaminacién.
Estado de limpieza del local.

Estado de conservacion de

pisos
paredes
techos

Materiales lisos, impermeables y de grado alimentario en:

pisos
paredes
techos
Materiales permiten realizar adecuadamente la limpieza y desinfeccion:
pisos
paredes
techos

Colores claros en

pisos
paredes
techos

ventanas y puertas

No favorecen la contaminacion.

Son de material de facil limpieza.

Las ventanas de vidrio poseen laminas protectoras contra roturas.
Se cierran herméticamente.

Ventilacion de la cocina.
La ventilacion evita la condensacion de los vapores.
La corriente de aire circula en direcciéon adecuada.
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Campana extractora.

Capacidad de extraccién apta.

Estado de conservacion

l[uminarias.

Poseen protecciones contra rupturas.

Intensidad adecuada en las distintas areas.

Existe mallas antiinsectos en ventanas y orificios de ventilacion.

Ausencia de animales domesticos.

Servicio de agua potable.

evacuacion de aguas residuales.

Lavamanos

Disponibilidad

Lavamanos accionados con pedal.

Basureros pararesiduos sélidos con tapa.

2. Servicios higiénicos.

Se encuentran alejados de las zonas de manipulacién y elaboracién.

Se encuentran limpios y en buen estado.

Disponibilidad de recursos

jabon liquido

papel higiénico

toallas de un solo uso, o secador automatico

Basureros de pedal o tapa oscilante.

Disponibilidad de vestuarios y casilleros.

Separados por sexo.

Cantidad Suficiente.

Equipo y Utensilios.

Los equipos y utensilios son

Materiales no téxicos.

Resistentes.

Inertes.

De facil limpieza y desinfeccion.

Estan diferenciados de acuerdo al tipo de proceso

Estan diferenciados de acuerdo al tio de alimento.

Se encuentran en estado de conservaciéon adecuado

3. Condiciones de las materias primas y de los alimentos.

Realizan control de proveedores.

Apropiados registros del control de recepcién de materias primas.
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Almacenamiento adecuado de alimentos secos.

Almacenamiento adecuado de frutas y vegetales.

Almacenamiento adecuado de carnes.

Almacenamiento adecuado en Refrigeracion.

Almacenamiento adecuado en Congelacion.

Equipos de refrigeracion de acuerdo ala capacidad de produccién.

Termdmetros adecuados para control de temperaturas.

Equipos de congelaciéon apropiados y en dimensiones adecuadas.

Temperaturas de equipos de refrigeracion y congelacion apropiadas.

Distribucién adecuada de los alimentos en los equipos de frio

Los vegetales y frutas que se consumen crudos se lavan y desinfectan
adecuadamente.

Los alimentos se preparan con la menor antelacion posible.

Control de temperatura interna de alimentos.

Las comidas refrigeradas se almacenan a temperaturas inferiores a
5°C.

Los alimentos congelados se descongelas segun los medios
adecuados.

Los alimentos descongelados no se vuelven a congelar.

4. Condiciones del personal.

Carnet sanitario en orden.

Visten ropa limpiay de uso exclusivo.

Utilizan protecciones para cabello y barba.

El aseo personal es el adecuado.

se abstienen de fumar, comer, escupir, estornudar sin protegerse.

No utilizan joyas ni maquillaje.

En caso de presentar heridas, esta esta adecuadamente protegida.

El personal se abstienen de fumar, mascar chicle, escupir, estornudar
sin protegerse.

Saben realizar un correcto lavado de manos correcto.

5. Limpiezay desinfeccion.

Existen

procedimientos de limpieza

Procedimientos de desinfeccidn

Disponibilidad de detergentes, desinfectantes y de utensilios de
limpieza.

Lalimpiezay desinfeccion de equipos y utensilios.

Se realiza adecuadamente las operaciones

Se realizan con la frecuencia o en el momento necesario.

Existen procedimientos de desinfeccion de alimentos.
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ANEXO 4.
Folleto de capacitacion.

GUIA PARA
‘ MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

APLICADA EN RESTAURANTES

=

E % * Higiene y comportamiento del personal
b B ..l & * Elaboracion de alimentos
: ' * Limpieza y desinfecdon
%&@ |

Junio del 2012
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. GUIlA PARA MANIFULADORES DE ALIMEMNTOS

INDICE DE CONTENIDOS

indice de contenidos .
Introducd on 3
Higiene y comportamiento personal 4
Recepcion de alimentos 5
Almacenamiento de alimentos g
Distribucion de los alimentos en el refrigerador 12
Elaboracion de alimentos 13
Prevencion de la contaminacion cruzada 15
Operaciones previas ala coccion de alimentos 16
Lavado de alimentos y utensilios 17
Desinfeccion de alimentos 17
Descongelad o de alimentos 18
Coccion de alimentos 19
Operaciones post coccion de alimentos 1
Conservacion de alimentos 22
Mezclado de alimentos 22
Amado de platos 23
Recalentamiento de alimentos 23
Limpieza y desinfeccion 24
Limpieza de equipos y utensilios 25
Pasos para lalimpieza 26
Tipos de detergente 26
Tipos de desinfeccion 27

Pasos para la desinfeccion gquimica 27
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. GUIA FARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

El presente manual tiene como finalidad brindar una herramienta a
todo persona gque este involucrada en el proceso de elaboracion de los
alimentos, de manera que puedan ofrecer un servicio de alimentacion
Seguro.

Es importante aplicar las recomendaciones explicadas en el folleto,
puesto que al expender alimentos listos para el consumo exponemos a
las personas que ingieren nuestros alimentos a las ya conocidas ETA's.
que son las enferm edades transmifidas por alim entos, cuyas principales
causas es |la falta de higiene en el momento de elaborar los alimentos
ya sea de los equipos o superficies de trabajo, asi como de las perso-
nas que realizan los procesos de produccion, provocando dichas en fer-
medades por la transmision de microorganismos que pueden llegar a
producir dafios a la salud de quien ingiere los alimentos.

Por lo que cuidar la higiene personal, |a higiene de las areas de trabajo
y realizar una adecuada limpieza y desinfeccion es de vital importanca
para peder cumplir nuestro objetivo.
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GUlA FARA MANIFULAD ORES DE ALIMENTOS

HMGIENE Y OOMPORTAMIEENTD PERSONAL

2808 ba

* Empiearelunme IMpb, en buenas condicbnes
¥ dane el uso para el guefie destingdo.

® Uear el unifome comespondiente, o un delantal de
plasibo cuando se reallza k3 farea de lavado de
almenios, planta, plsos, paredes, eguipos v uiensk-
b=

& kb =2 debe usar anllbs, cademas, ek, ans, ya
Qe pueden sercausanies de confaminackn o de
3oclemes.

® ear birele ogormo para el cabello mieniras per-
manezean en B coclna

® Elunforne no debe serempleado fuera del am-
blenie de frabajo.

¥ o 52 puede ngresar, transkar o permanecer con
mpa de calie, o shn el unorme deslgnado en I3
eocha.

® Mo fumar

® bzl aEr

® o pelnar bos cabelos

® No sonar lanarkz

® Mo hanlar, nlieser por enclima de ks alimentos
® | 3yar ks manos anes de Faloafo

alimentoes u objetss limpks
* Tranajar con uniforme limpko

® ko secar el sudor con el unffome o FIEI'il:I de

trabajo
L MJUE?JEETElmm‘:lEu oon B35 manos

® No =3l del beal de trabajo con ropa de akajo

& Mo masiicar chlkdes duranie el senrkcio

(P11 1COLE e Coimn
n[ﬁﬁﬁ':' L [y —— trabap ® Lavar i35 manos j antedrazos con desimec-
* Luega de I al baflo o vesibones Enle
® Dezouss oz manipuEr 2lmen EscoblliEr Izs manos y uwias
o5 crdas Enpagar con agua
® luagode peharss o sonarse | ® Sacaroon losiiEs de papel dewn ok uso
matz
DS T U R -
mes rasta Thalkzar el mismo imﬂ::““ﬁ limpios  de acuenda 3
* TodoelperEonal usaE Qonmoes O coflas
rigene Persoral | £ fodo momento * Losvarones endran cabelios cofes y 3
oA Esurada
® LazufiEs oskbenestarsl esmaRe y conEs
* Mamtener khigiene bucal
* o sallr del coMrat con 1opas de irabajp

Mo tooar obpkos sucks y luego manimiar
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- . GUIA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

RECEPCION DE ALIMENTOS

Control de Iss matoria primmas

® Controlarias caracteristicas organolepticas | color, olor, sabor y textura)
* Verfficar fechz de =ducidad yelsbormcon

Cuando se recepte materias primas e insumos se debe verificar que el
olor, sabor, color, textura, apariencia en general, fecha de elaboracion y
caducidad, temperatura y l|as condiciones de empaque estén en
condicion es adecuadas.
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GUlA PARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

RECEPCICHN
ALIMENTO o\ RECHAZ ADO ACEFTADO
Pescado ® Color agelias oscuras, | ®Color rojo brillante
lE3020, 0p300
¥ *® ®Olor- agradanle y
Entre: B 2dor- fuede olar 3 —
amon kco .
=
0fcy &c »Opos cpacns con .::-}_IF: cEnos, orlames
orikas rojs v y lenas
PundicEE * Textura: fimme, ngkda
® Textura plel suave
Almejas, ostiones y * Olor: fuede olor como |
mejillones — cI:-b:-r amar, agradabie
&1
Entre " Conchas: Zniemas § l:-g:-'r*ﬁaa cerradas
CUED A - ; !
0cw B sin guabar
¥ * Condicion - mueitos al
- ®Condickin: sl esiEn
* Texhura deigada e
EgEDEE 0ERCE N
Camarones, cangrep s
y langosias, *Cior fueme olor como .ﬁ:;rn:-a Tar, ayacank
3 pestEdo =
. Entre *ConchEs  durEs
f- -—::' BOONCNEE SUBMES pesadas  en las
*"m O*cy5%c | sconacion: mueros 3 fa':?;}i y e ks
: legar, 3 Bngoska mo =
ernosoa lz ooz *Comdickn: sl estan

frescos =2 rechiEn
vivos y himedos

Entre
0y 5%

* Color de iz came de
B oo ceneza
bl nk e

® Color de 2 came de
CeTdo- Mosado clan
grasa blancs

® Color ded Gondencc nojo
camn

®* Textu@: Arme, cuando
22 locE vuehe @ 5
poskcion ofginal

BColor: oIl, werde o
pdpura, manchas
olancas 0 verdes

*Texlura: pegajosa
monosa

*EmpEQuE
suclzs rotas

*Olr  agro, Rdo
olRs 3 detergems
combustiole o
o i loos

envaRuras
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GUIA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

IRECEPCION

ALIMENTO RECHAZADO ACEPTADO
C
Aves ® Color plrpuE o OOl Colara chan
vemoso 2 lededor
Entr del cuelio o puntas inime
=S
de las alas *Olor ninguna
0fcy5°c ¥ Textura: pegajosz
* Otor- anomal *Texura: firme, cuando
desagradable 22 Wooavueke 35
0oar znommel 820ar: ninguno
BCazcarones sucis se| WoESCETONEs Nmes
Entre rompen fcolimente, ks "'":":‘E“I:H nda 5e
claras 52 espamen o romps 2 yema =2
ey 5o 5on muy Hquidas mantiene en &l cemtro.
Leche, mantequilla y
En b posiie ¥ eche 3 aMamgE | *leche sEboroulcs
queso. adaulrir colr et ") iantequllis: saoar
pRducios *hianiequillr agria salada, colar unfome
pEsieuizado amarga, color Eiura fime
5-5'5'9-1|QE|35| gﬁ;"i—'a' xR *Ouesa 30T tED
Emeln \ texiura y colar
producior QHes0 53001 30 ———
' texhura y color
Frutas y wvegetales
frescos
Las frukas ® AnErienclE presen ol B Tars
g e | s mamaees Textura: firme
refigeracion & Calaor unFomme
® Coilor desigual
detlefrr;aalar o Tertire biancs * Apariencls: no deben
P R D TEsentar manch s

devT caiz”
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GUlA PARA MAMNIPULADORES DDE ALIMENT OF

e ————

RECEPCION
MENTO o RECHAZ ADO ACEPTADO
Alimentos enlatados. Apailencla: 2 Bl
presenta a0 lEcurs Aparienciz la latay
o fene efiquetas, s sellado debe@n estar
Extremos estan an huenas
rifadcs, & seledo es P T
defeciucsoy exksie B
presencia de axddo
Alimentos
Refrigerados
Aparienclz pagueies
M'E':mf d ofos 0 oon fiecha AnarknclE empaque
ﬁffﬂ vencida o sh IMacio ¥ enbuenas
mas eflouetzdo condickones
frios.
Alimentos procesados
oo lados. B AnEmienclE
presenciE oe

Congelad
osa-18c

IFuhdios conge lados
alfondo del envase
o LCt oS ne
congelados

# Color anormzl

¥ Teulura se=

Apanencla: empague
Imacio y en uenas
cond kclones
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. l GUIA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

AlmaccnameTito de las matoria prmas © fsumas

* |os alimentos deben mantenerse en condicionses que eviten su contamina-

cion
* o prmeroen entrarenbodegs debeserioprimeroen salir
* |os productos deben serregistrados con 2 fecha de entrada y fechz de cadu-
cidad

Las materiss primas y los ingredientes slmacenados en los locsles del
establecimiento deberan mantenerse en condiciones que eviten la putrefaccion,

protejan contra la contaminacion y reduzcan al minimolos danos.
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*' GUla FARA MAMNIFULADORES DE ALIMENTOE
ALIMENTO TEMPERAT. CARACTERISTICAS
=C
A'I'I"IE.-EE'I'I-EITIiE'I'tD ch:_l- B0z FII'IIIZIUdI:lEu a gEI"IE| dehen conseniarse en

envases EpEdos v rotuledos .

®laz harhas o producios en polo O grances,
g2 Zmacanaran en un contenedor de plastico
oo tEpa. perecizmente eligustado.

10°%ca21® | ®Loe productos ouimicos  tales  como

o detergenies, deshieciantes, Insecikcidas,
COMIUEINE, OENET JUE KEMES SENEra0s .

¥)izerzles ¢ eauloos en desuso o Feenvioles

oMo caiones, EEs, cxsiEllos o ofnas no se
depe@d amacenar

alimentos secos.

Almacenamiento de
*Dnmers deberd retrame el envase . Y ego

frutas y hortalizas se@En Bvadas ankes de s&raimacenadas

¥L3z VErOUEs de NojEs deben guaniamEe e I3
parie media e inferor de 3 refigeradora.

Fey 12°¢ e camones, mokas ae plastoos, sacos,
costEles, 2D, S0N erWEESE SUSCEOTDES 3 I
numedad por ko gue no deben ser empleados
para el gmacenamienode alimeos.

Almacenamiento de

¥Denerd sacame del congelador o refrgerador
s0l0 12 cantidad de came Qe 2 regulera paErE
elamo=relplato

FEFFE_':I' ®Denen  $8r AMICENEI0E BN COMMEMedorEs

a5 8Mire | 5issticos desthades Onkamente para este uso,
0%y 5% 0| gagersn tenertapa para avitar b3 contaminackn
congelada | cnzads

®En c=s0 de no ener refrigeradara o congeledor

£2 puede maniener en hielo, Onkbamenie por 43
hOrEs EXcepio pEscado | markssos.
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GUIA PARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

ALIMENTO

TEMPERAT

CARACTERISTICAS

Alm acenamiento en

refrigeracion.

P L)

7 &

Temperatu
= optima:
4%z

®Los primenxs almentcs en  emtrar  en
refrigprachn seran los primerno en sallr

*Los almenios de ofgen animal y vegetal s
FIMacena@n por separado

®Cames d8 Mes pueden permanecer en
refrigprachn hasia 72 horRs, Iz ave wmersdos
sodo 45 bowan,

®Los almentos deberdn Sstar SEpErados unos
o8 otros ¢ de laE pansdes

®loz zmemios deben amacenzEe e b
posble en suE envases orignales . debemn
estar efiguetados

®Cuzndo 52 30re una I3t £ deber colocar

en I3 rAadora en b poshke =
recomlenda colozar el alimento en ofro envase

Almacenamiento en

congeladores.

-18%c en
el centro
de la
pieza.

*l0z Zlmenios deden consenarss en ks
envases onginsles. Implos o emvueRos por un
matenzl a preba de fumedad

B0 52 recomlenda guadar almentos callenies
denino del congelador

*Los almemios descongelados nunca pusden
congelarss nuevamante

®Las superficles del congelador deben
pemanecer en omen, implas, blen lumhadas,
lores de akores extrafios ¥ mohos

*3z2  geperd  rezlzar  WsgecclonEs  con

requiaridad, con 3 Thalldad de eliminar ks
alimentos Que hayan exceddo & peribdo
macimo de akmacen amienio.

*lz pusmz oel eguipo deDEE  pEMMENSCEr
cerrada el mayor tiempo posiie.
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. GUlA FARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

Distribucion de los alimentos en el refrigerador

ReCOme Ndaciones Para un buen uso gl rafrigerador

B kg sobracangsr & refrigeradans

=M i e e slimenboes eslbentes on & efrige cdar

= &brir & mfagerador dnkcamands por < tempo estrcts
-

=L alocar b slimentos en nedp en s cerrad os.

Eyitar ke make oloms. Cuands edstan, oolacsr un
redpbents con bicarbonatn de sadia o limdn sn &l infrkar

el aquiEpa

ZONA TIPOS DE ALIMENTOS

Prductos gue requieran congelackin para un mayaor tempa de consenackin ks como |
cane, helados, e

Lz came y 2l pescado companen este nivel con 13 leche

Hueyos , producios 1 checs, resios de comida, embutidos pasteles, | todos aguelos produc-
105 Qus en S0 envEse 52 Indigue Qus deban nefrigerarss luego de naber sk 30 ks

Prductos gue requeran congelackin para un mayaor tempa g consenackin ks como |
cane, helados, e

La mameaulla, memmeled=s, retrescns, aQua, lalas de consana, salsss s colocaran en s
EEpEdoE de I3 puena.
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". GUIA FPARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

ELABORACION DE ALIMENTOS

Se debe tener las condiciones sanitarias adecuadss, de igual manera se deberan
contar con la fadlidades para reslizar la limpieza y desinfeccion de todos los
espacios y utensilios, disminuyendo &l tiempo que los slimentos deban permanecer
en |a zona donde las temperaturss pueden representar un peligro (57 ¢ s 80°c).

TEmMAATURA DI
HMCURIDAD
FABRA EL ALIMINTO




»
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GUIA FPARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

ALIMENTO

RECOMENDACIONES

Alimentos que se

consumen crudos

‘Haon alimenics gue no Henen
unpmeoeso de cocclin ankes
de ser comnsumdos,

*32 debe evkar iz contaminaciin cuzada ya se3 por almertos
o par el empleo de equipos o ulensiics.

*Se deberd pelar 35 fukas bajo chommo de agua conmentie
potabie,

*32 debe Bvar culdadosamenie 135 vemluras, v lego
sumergirizs durante 10 minutos en agua oon 3 gotas de ol
joome rElal) par IRno § firaimente

¥32 dede ponerias DEjo Chomo de 3gua potadle para elminar &l
coroy 22 138 o2be dejariss escunTr apadss.

3s debe femer culdado extremo con B medidas de higene del
personal para evkar gue puedan liegar @ comEamnaEr @ ks
almerios Que PrEnaran.

Alimentos cocinados y

servidos en corto

Son aelos alimenios Qe se
pEparany &2 slven el precko
InEtante gue 22 D pRpaTa

Cuando serequiers cortar o picar slimentos nose
debe emplear los mismos utensilics para diferentes

alimentos de manera que se evite la contaminacion
ouzada

Elriesgo en esta etapa se puede controlar con la
comecta higiene general vy lavado de manos.

Es vital que se realice una adecusda combinacion

de tiempo y temper atura.
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Gila PARA MANIFULADORES DDE ALIMENTOS

FREVEMCION DE LA COMNMTAMINACION CRUZADMA

Vias de contaminacion cruzada

De e¢quipds o utensilios
D comida a comida. De persona a comida. a la comida. Se debe
Se debe tener especial | Cuidado de la higiene | realizar una adecuada
cuidado cuando se personal. Lavado limpieza y desinfeccion
manipula alimentos adecuado de las de equipos, utensilios
crudos. Manas. & incluisive de los
1

Recomendaciones parz evitar la contaminacion cruzada

* 2z dede colocar los 2lmentos en reclolentes especizimente agueiizs gue e lminan pgos como I8
CAmEs

*  Lavarse skempe 35 manos antes o8 cothnary despuss de man lpular almenies Gnodos o camblar
deun aimento cnudo 3 oo, blen s2a cnudo o cosinado

*  No uillzar nunca bos mismos ulenslios jcuchillics, cubledos, plaos) para manipular alkmenios
crnudos y coclados

o wiEllEar munca el pleio sobre el Que 52 FE colocado almenios cnedos @R colodar alimenios
oncldos shn ankes lBrary desinfeciar

*  LmpEr a fondo I35 supericles, con delergente ¥ agua callente, y no sk pasando un irapo

fndmeda,

& 5o recomiends fener dierencladas s Ebles por colones de acuerdo 3l allmenio Que se vaya a
pEparar

®  alizar paoel de cocina desechanle, para reslizar i3 Impleza en Iz Aress de coCha . sdstado
ftrapos o Fandan

*  Armarias ensaladas de difemnles ngredlenies (VENDUrEs, CAMEs, DESCI00E, QUESCE) &n &l URimo
momento y manienerizs refrigeradas hasta el consumo
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. . GUIA FPARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

OPERACIONES PREVIAS ALA COCCION DE ALIMENTOS

® | oz alimentos deben serlavados antes deser preparados

® | osalimentos que sean pelados deberan serlavados posterioments
® | os alimentos de consume audg deben ser desinfectados

® | os congelados deberan serdescongelados adecuadamente

Al bora ode preparar ia comida y de cocinar los alimentos, hay muchas
posiblidades de hacerlo: fritos, 3 1a plancha, hervidos, cocidos, sateados,
crudos, al vapor. En cuslquiera de las opciones, los alimentos deben
StEvVesar operaciones previas que garantcen I3 inocuidad del alimento,

O 3suvez que no comprometan I3 apariencia final del plato.
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GUIA FPARA MAMNIPULADORES DE ALIMENTOS
e ———

LAVADOD DDE ALIMENTOS ¥ UTENSILIOS

®Antes 02 coClnarcames, pescados. Markcos y VECEES, Osberdn lavarse en
chomo ©on 3guUa potabie,

®Los markcos Que Bngan caparazdn dede@n s2r ceplliados. EN ceplio
uillizado se@d desiinado dnkamenie paE esie fin.

®Lazfrulas y homalzas crodss empeadss e I3 combEs deberdn lavarss en
SPUE potEnke antes de afiadinkss 2 ks comidas

*Dene lavarse 13 superficle de trabajl Wego de pelar lEs vemurazs
pricipeiments luego de man lpuBr canes rojes, pescados y markoos.

M uego de pelar o corar s deberd eliminar inmediatameante s = siiucs

DESINFECCION DE ALIMEMNTOS

®Cuando 32 vEyE 3 senir un 2lmento credo, 25 IndEpensable desindectar iz matens
prma

(N 8 3z cames como 12 de res, pollo y oerdo no reguieren una desinteccldn pravia, ya
tendran una cocckin antes de seringeridos

Compus Tempe 02 EnjEgus pos
Froduci acthvo Dosificacion ks cho nu?tntn
Divosan actc Ackio peraca-
LIGUID0) o M (1%) | 5miums s
suma Chior (lquido) | TECCRMOMR | smup  gey | 3minues NG
suma $ol [poivo) | Cloroorgankca | 10 g (1%) 1 minuto s
A oo Tefarico T il
Ecen (Bquldo) J Ao 1% 5 minutos No
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GUrA PARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

DESCOMNGELADC DE ALIMENTOS

¥L0s producios congelados, especlaments I35 nomalzss congeladas,
pUeten coCinarse N Oescon gelEros.

®los gandes frozos de came o de I35 awes mas grandes deben ser
descongelarbs ames de cochariks.

Metdos paE descongslar

* En el lnterior de |2 refrigeradora o cama@ de descongelackn 3 una | o
temperauE de 4Z 0 Infenor

-

®
I

b

® £n 30Ua pOtEDle coMmEnte MantEn E & lEmperatra Interiores 3 e 21t
Cduranie nomas de 4 RS

® Fn el microondas, dnlcamenie sl al conclulr B descongelaekin los
dlmenios son cocinados hmed lEmente

Fecomend ackones para deston gelar
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. l GUIA PARA MANIFPULADORES DE ALIMENTOS
I

COCCION DE ALIMENTO

®El momento de cochar s almentos debe existir una adecuada combihackn de tiempo Y
®emperatura, demanera que s pueda ssequer iz eimihacion de ios microorganiamos

®Se gede abanzar 3temperatu@ iMema adecuada depend Bndo del tipo de alimento

L3 cocciin de s almentos dederd estardisefaga de maners que s2 consenve elvalkrnurio de
5 amenios

®Es muy Importamte tener una manpulacidn higénta adecuada duramie todo el proceso de

elabo=cion de 10s alimentos demanera Que se prevenga el crecimiento y 13 producckdn o2 esporas'y
wihas.
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FARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

L A

.

Temperaturas para coclnar alkmenios
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. l GUIA PARA MANIFPULADORES DE ALIMENTOS
I

OPERACIONES POST COCCION DE ALIMENT0S

Una vez que el aimenio haya sdo coado, debemos seguir esticiamente las
recomendaciones post cocoon, con & proposito de evtar que eXos s contaminen, I3
princpal recomendacon e, ewitar Ias tenperaturas peligrosas que estaentre 5°C yo0° C.
Para egto las manera de enfriar los al mentos es en dos etapas, la primera que sereduzca
de 80°C. a21° Cendoshoras y d otm que se reduxca de 21° C. a 5° Cen ovas dos
horas. Asi €l proceso de enfriamento no debe tardar mas de 4 horas.
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. GUlA PARA MANIFUPLADORES DDE ALIMENTOS

CONSERVACION DDE ALIMENTOS

®Una vez gue el alimento haya sido prepa@oo y no vayan a ser
consumidos Inmediataments, debe® ser enfriado con I3 mayor
raphdez, 3 tempe @iura debe reducirse de 60°Ca 10°C en menas
de dos horas ¥ posenomente 52 cebe® Quandar el lmento 3
45

®5] 52 enfra un almento muy lentamente y &l mismo permanece
expuesto por periodos langos 3 femperaturas entre 60y 5°, esie
rango de femperstura fworecerd a3 3 prolferackn de
mkroorganitsmos patdgencs.

®Un almento ya preparado, que haya skio enfriado y BirieEd0
denerR ser consumido durante ks cinco diss posteriones 3 su
pEDarachn

® 52 geban CoMCET oS 3IMEniDs pEPE RS 8N BClpleni=s pOcD profundos pEra gue 52 Tvonezca el
erfTiEMiEN® o agtar conEantements oo UME CUCMErE desnfeciada Nasta gue akance @
lemperatu ra amo kente.

MEZCLADD DDE ALIMENTOS

Esta aperachkin 52 dacuando s almentas e Consumen sin 521 sometldos 3 coDEGN como caviche,
ensaladas, efc.

* Los alfics o condimentos willEados no deben confener
materes extrafias, deerdn estar guardados en reclplenies
lmplcs y Epados.

* Cada condimenio deberd lenerun uiensiio exclusio para su

usoy dicho hstrumento no podrd serempleado para resiizar
@ mezcla

* NUNCE 52 WIZIEN 125 Mancs Dars agregar condmentos.
debers utlizase ura Suchara U ofno wersllio

¥ Se debe willzar un defermirado wiensllio para cada una de
2= mezclz en cada preparackin
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. GUrA FARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

ARMADOD DE PLATOS

® Quando s& vaya a senir un plsio debe@En wsarse wienslos
deslinados S0k 3 este fin,

¥ Todos los uternsilics deben e star lmpes y desinie dados

" Cuando cusiguler wlenslio caig@E 3l susk deberd Emplzzase por
oro implo y desinfectado.

¥ ko g2 deben emplear las manos directamente para semnt s
almemni s,

® Por ningdn mofvo puede agregarse 3 kB preparachn de ks,
aimentos Que hayan sko preparados &l dia anterion

* Mo ose pusde UNZEr I manos para decorar un plEn. s
aconsejable &l uso de phzas 0 1B peEona responsale de esE
FCCHN JRDEmE UEAr QUEMes

RECALENTAMIENTO DE ALIMENTOS

* Cuando se recallents un almento debe exksir un control en I3
lemperatura que debe ser supenora 75'C en el centi de 13 pleza
[ de manera gue =& qErantice la destrucchin de kos m e igaEn Emos

i

pEldgencE presentes en @l alimenio,

- l} & o] Flimerto dene 2canzaresa IE'TFEEUH. e mends de una e
- ge haber salido del refrigerador o congeladar

* Los almerios recalentados deben senvime de manera hmedbta,
en CcEEQ0 de no haterkn debe Fmejurarse JQue = almenios
pEmmaneEcan a HHFIEIEI..IEE ELFE”:II'EE 2 BS"C duranfe fodo el
tlempo anles de sewinks.

& Loz sooranies de allmenios necakeni@dos deben ser alminados al
fral de cada jomada de Wrabaj, mo es poskle enfridos y
Quandanos para utlizanos al dia skquiente.
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. ‘ GUIA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

LIMPIEZA Y DESINFECCION

-

'
N
!
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Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deberan satisfacer las
necesidades peculiares de las operaciones de elaboracion de los alimentos
y del tipo de alimento que se prepare.

Un proceso de limpieza se complementa con el procese de desinfeccion
con la finalidad de reducir a niveles aceptables de manera que no puedan

contaminar los alimentos.
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. GUlA FPARA MANIFULADORES DE ALIMENTOS

LIMFIEZA DE EQUIFOS ¥ UTEMNSIL D5

® Apague § desenchue el equipo antes de imp B M. De lgual manera, deben 3pagarse s congel-
H0MES § refrigerado 'S,

® Cuiltar hoes restos de alimenios y 13 suckdad que esta debalo del equipo y 3kededo rdel mismo.
® SeflErizs panss deamontanies, lavar, enjuagEr y dejar secar al are.

Equipos | *Cuando se laven pafes cortantes, deberd coloca ios en forma opuesta a usted y lmplarizs orlles
con Tl Son un movim Bndo hiachE afuera.
SEn este c3so mbKN se debe uillkEr balss desechanles o pafios de cobres pa@ Implar y
desinfectar
®Zaoar 3 alre Todzs == FE':EE- ¥ '.E]l:l cobcargs de muewo de acuendo 3 Bs Istnucclones de
a)uste 02 PARES ¥ DrORRCIORS
Lavada marak

*Ebmhar eaduos de comkia (Rmover con cep il )

*Sumergh y lavar en s0Lckn detergente, de acue Ko 3 3 cantkiad de Qrasa que oo men gan
vais, ® Comerzar por ko que iene menos gEsa, BVar por sepamado, vasos, pEins, sendclos y bande-
Bande Bs
s, *Enjuagaren abundante agua limpb, en b posible calente
&”ET'T ® A piEa T 50 ladN desinteotarte
VA0S "EnjuagEr

TEvedo con aaia

® Facoger k3 wajlle, platos, wascs y bandejas y eliminar &l maximo de reskducs con 13 ayuda de
bayetas.

* P E0Erar 3 mAGUINE . Ve mCEr QUe 135 emMperatEE 02l 30U & B mAUnE 2 I3 adecuE-
das (65" Cpam &l aguade lvado y 85" Cpara el aga de enjuagus)

*Es mpoianie que Enio vajlla, k@, v3s0s § bande|3s 5ean bien colocados en el pora objelos §
cajes de lvado

®yzzlar tods el agua de la mauing, reflErizs =i o ks para reskduos ¢ limplarbs

%ﬁl ® Ellminar reskducs y resios de comida, ko Heal es aplicar un chomo de agua
nes  y | *Sumergirylavaren soluckin dergente con un aniculo oe iMpezE con superick Abrasha
E'EI“E':" ® Enjuagar en abundanie aqua mpla, en lo posbe callene
» Aplicar soluckn desinectante
| ez
® Dejar secar en un lug@arimpb y protegido de posile contam nackn
Eﬁ:ﬁr ® Eliminar resices de alimento
y Cuchb | ®Sumergiry lavar en soluckin ostergems con un anfculo d2 Impleza con superfick abrasha (Mom
Ibs de | espon)
”:'“:E' » Enjusgar en atundanie 3gua Impia, en ks posbie calleme
.

» Aglicar soluckn sanfizanke (HipochMo de sodio)
® Enjuzgar

® O Jar secar en un lugarlmpb y pofegido de poslhole contaminackin
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. GUlrAa FPARA MANIFULADORES DE ALIMEMNTOS

LIMFIEZA DE SUPERFICIES

PASOS PARA LA LIMPIEZA

RECOger  02sechar s residucs o2l producto. poko o cusluEr ofra suckdad presentes &n i3
cOCha O cualguier ofro lgar Qe sevaya 3 limplar

Hume e cer con suficknts agua potanle el lugar o supericle 3 limplarse

PREEET 1 500ckn 02 dStergente Que 52 Va 3 Usar

Enjabonar k2 superficle por lmplar, esparciendo 13 s0luckon de detengente con esponja o cplio
Restregar 3 supericle fuefemente con ayuda de un pafio o ceolio eliminando tda la suckdad
poshole

Dejar la saluckn de detergente aplcada por un tiempo corlo para gue esta acide (mhimo de 20
52 QUNd0E)

Enjuagar con sufickente agua aseqURENdoss O QUe W00 &l dstergemte 2 elming, eEt0 Eard
nasta que el aguade remajo no CONMENga SSpUMa 0 DUMURS

Qosanvar detendaments el LUGET e =2 Implo para verficar que hay @ sko elimihads nas
suckedad, 5o e 250 52 debe rezlzar nusvamente desde un princiolo

TIPOS DDE DETERGEMNTES

[ Tipo de detergents | Tipo ds suckdad Producto a Uit izar

Suckdad horg@nkE como samoE, | Ceshcrastantes,  crielizadores  de
cales, 0xld0s, mes3s de vapor | mammol vhagre, entre otros
COETEE 02 lvaplEns, S

TR Suckdades medias v DajEs cOMO | JADONEs de manos, champds para afom-
resios de comidas y benldss eic, Dbras, cerzs, enire ofras.
Alzzalnoe Para sucledades omanicas como | LmplEdonss  generales, guka  grases

c2ras enveleckizs, g@sss femss y | BJE s0s3 caustkcE | 2 m3s usada en
medizs, etc. grasas ad% y 60" C)
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. GUIA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

DEFINFECCION DE SWUPERFICIES

— ’
o l
| ]
TIFOS DE DESINFECCION a B f
e
calor T3 dealnieccion Con Calor DUE0E SeTpor s MElodos.
1. vapar,
Z. alre cEliente
. agua callente

¥ 552 usa un fregadenn de tnes compantimentos, &l agua debe @stEr en &l BImer Compar-
fimlenio y 3 una lemperaiura de 3l menos 3775

® 5] z2 us3 un lvaplEtos ndustnial el enjuague Thal con agua caliente debe == 3 &l
mencs 240

¥ PaE miquinas de una sola tempeEiure, &l 3gua debe estar 3l menos & 7450,
Con cuaiguiera de los matodos, 135 supericles deben sxponeme 2 estas lBmperaturas par ko

Menos par3 minis.
QUM 05 Tempo 08 |
G0 il 06 iC:ping & nira ol on contac to
Il ndime»
[ Cloro %0 ppm en agua 7 SeqUnanE
[S0ppm=0.05mg por cada Itm de agua)
Yoo 1Z 525 ppm enagua 30 5egundos
(12 S-25ppm=0,0125-0,025mgpor cada Ikro de
aga)
~AMOND CIaEman | nasa 200 pom e agJa TOcegunaos |
(200ppm= 0.2 mgpor cada Ikr de agua)

Tempersiura: Generamente los desinfectanies guimicos fUnclonan mejor en agua Qe estd

amre 1322 ¥ 495 TE'HFIEIH..IEE maEjanas Inninen o re@Endan B acckn desifeciante deal
quimico.

PASOS PARA LA DESINFECCION O WIMICA

Agzegurarss de que 13 superile este Inpla, slno es as molar como 52
explico 3meno mente

. Ankes de proceder 3 desinfiectar se defe femper lisE B solchn
desinieciEans

 ADICET 12 solckn desiectante so0ne el WgEr 0 sUDericle CUe 52 VE 2
desinfeciar

. L3 solickon desinfecianie se deja sobre el lugar gue se esta desinieciando
porun tempaom himo de un minuto.
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GUIA PARA
MANIPULADORES DE ALI-
MENTOS

BPM

BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

Realizado por:
santlago Pacheco Vaneges

Johanna Tacuri Campoverde



ANEXO 5.
AFICHES PARA CAPACITACION

4 CLAVE
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PARA LA INOCUIDAD

DE LOS ALIMENTOS

LAVAR Y DESINFECTAR

Lavarse las manos constantemente.
Usar detergente y desinfectante
en superficies y utensilios.

COCINAR

Alcanzar las temperaturas adecuadas.
Combinacion de tiempo y
temperatura correcta.

SEPARAR

Evitar mezcla de alimentos
crudos con cocinados.
Diferenciar utensilios.

REFRIGERAR

Distribuir y conservar
adecuadamente los alimentos.
Controlar temperatura.



COCINAR

Alcanzar las temperaturas
adecuadas.

Realizar control de
temperatura interna
del alimento.

Temperatura interna
minima 65°C.

‘ SEEEEEEEEED
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TEMPERATURA DE
SEGURIDAD
PARA EL ALIMENTO

w‘
@ ZONA

(s, DE PELIGRO

TEMPERATURA DE
SEGURIDAD
PARA EL ALIMENTO
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REFRIGERAR

(.

NIVEL 1

Productos que requieran congelacion
para un mayor tiempo de
conservacion tales como la carne,
helados, etc.

NIVEL 2

La carne y el pescado son los
alimentos mas perecederos, es por
esto que se los debe colocar en el
espacio que esté mas cerca al
congelador, puesto que aqui estaran
expuestos a la menor temperatura que
es 2°C. Ademas estos alimentos
deberan colocarse en recipientes
cerrados los mismos que en lo posible
deberan tener rejillas en la base para
evitar que el alimento tenga contacto
con los liquidos que se desprenden.
La leche, una vez abierta, se la debe
conservar aislada en la repisa
superior, ya que esta absorbe con gran
facilidad los olores que se desprenden
de otros alimentos.

NIVEL 3

En los estantes del medio donde las
temperaturas son de 4°C a 5°C yenel
estante superior, donde la temperatura
es de 8°C se colocaran los huevos,
productos lacteos, restos de comida,
embutidos, pasteles, y todos aquellos
productos que en su envase se indique
que deben refrigerarse luego de haber
sido abiertos.

NIVEL 4

Las frutas y verduras deben colocarse
en los espacios menos frios del
refrigerador, ya que el exceso de frio
puede afectar su apariencia y
estropearlas, por lo que se deberan
colocar en cajones especificos para
frutas donde la temperatura sea de
10°C.

7

NIVEL 5

La mantequilla, mermeladas,
refrescos, agua, latas de conserva,
salsas se colocaran en los espacios de
la puerta.
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LAVAR Y DESINFECTAR 4

Lavar adecuadamente las manos

PROCEDIMIENTO LAVADO DE MANOS

1. HUMEDEZCA SUS MANOS 2. DEPOSITE UNAPEQUENA 3. FROTELAS

CANTIDAD DE PERMAGEL ENERGICAMENTE

4. CEPILLESE LAS UNAS 5. ACLARELAS CON 6. SEQUELAS CON
AGUA ABUNDANTE PAPEL DESECHABLE

Lavar y desinfectar
utensilios
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SEPARAR

|,
£ o

Lavar y desinfectar los
utensilios para evitar
contaminar los alimentos.

Tabla contaminada

®

Se cortan jitomates ya desinfectadas
con la tabla y el cuchillo contaminados.

Alimento servido (contaminado)

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

®
Almacenar adecuadamente o rob .
los alimentos, para evitar

H A Carne cocida
la contaminacion cruzada. O amse —

Carne cocida
(ahora contaminada)

® N\

Pollo crudo

Cuando se manipulan alimentos crudos
o sin desi las manos se i

Cuidar la higiene personal, e e S
no manipular directamente @ e conacacon
los alimentos.

@ Alimento se contamina

@ Alimento servido (contaminado)




