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ELABORACIÓN DE UNA GUÍA PARA LA IMPLEMENTACIÓN  DE BUENAS 

PRÁCTICAS DE HIGIENE EN RESTAURANTES 

 

INTRODUCCIÓN 

La tendencia actual de comer fuera o comer algo preparado expone a la población a 

peligros  que  han sido ya identificados, pero no tomados con la importancia que 

requieren.  Dichos peligros generan las Enfermedades de transmisión alimentaria 

conocidas como  ETA’s. 

En el año de 1961 fue instituida la  Comisión del Codex Alimentarius por la FAO,  con 

el propósito de crear Normas Alimentarias, que salvaguarden la salud de los 

consumidores y garantizar prácticas equitativas en el comercio de alimentos. Dicha 

comisión elaboró el Código de prácticas 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 alimentación. 

En el Ecuador se inicia la implementación de los Sistemas de Inocuidad de los 

Alimentos en el año de 1997, en producción de productos pesqueros, en que se aplicó 

la normativa americana 21 CFR 123, concerniente al sistema HACCP de la FDA. En el 

año 2002, se emite el Reglamento de Buenas Prácticas 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 específica para Restaurantes e 

inclusive existe una falta de capacitación en la aplicación de prácticas de higiene en la 
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manipulación de los alimentos. Sin embargo es posible alcanzar el control de las ETA’s 

en restaurantes, con la implementación de buenas prácticas de higiene y manteniendo 

adecuados hábitos higiénicos de los manipuladores. 

De esta manera el presente trabajo busca brindar una herramienta de consulta y guía 

para los actores involucrados en los procesos de protección de la seguridad e 

inocuidad alimentaria, entre los cuales además de los propietarios y personal que 

manipula alimentos, se encuentran entidades y organismos de vigilancia y control. Es 

por ello que la información contemplada ha sido diseñada bajo una metodología clara, 

didáctica y visual que permita y facilite procesos de difusión y de su aplicación. 
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CAPÍTULO I 

GENERALIDADES 

 

1.1  Introducción 

 La población  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 información básica sobre las enfermedades de 

transmisión alimentaria a todos los involucrados en la elaboración 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 continuación se 

exponen los principales criterios a considerar dentro de un local de preparación y 

comercialización de alimentos. 

 

1.2. Peligro 

Es todo agente físico, químico o biológico que se encuentra en un alimento y puede 

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

Los peligros pueden ser: biológicos, físicos, químicos.  

Tabla 1.  Tipos de Peligro 

Peligro Características 

Físico 

  

Material o materiales que se encuentran en un alimento que 

pueden ocasionar daño a la persona que lo ingiere.  En la 

industria alimentaria los más frecuentes suelen ser: 

Pepitas, huesos, tierra proveniente de vegetales y cereales, 

piezas de metal de utensilios rotos, cristales. 
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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 patógenos. Éstas 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 Presentación de las ETA´s 

Tipo Causa 

Infección 
Ingesta de alimentos y/o agua que contenga microorganismos dañinos 

vivos. 

Intoxicación Ingesta de alimentos y/o agua contaminada con toxinas. 

Toxi- infección 
Ingesta de alimentos que tengan presentes microorganismos capaces de 

generar o liberar  toxinas una vez que hayan sido ingeridos. 

Peligro Características. 

Químico 

 

Son sustancias químicas presentes en los alimentos, tales como 

las dioxinas, residuos  de antibióticos, trazas de productos de 

limpieza, etc. 

Biológico 

 

 

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.  

  Perjudiciales: causan cambios en los alimentos, tales como 

malos olores, malos sabores. 

 Patógenos: causan directa o indirectamente una enfermedad. 

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 síntomas varían de acuerdo al tipo de contaminación, así como de la cantidad del 

alimento consumido. Los más comunes son vómitos y diarreas, pueden presentarse 

dolores abdominales, dolor de cabeza, fiebre, síntomas neurológicos, visión doble, ojos 

hinchados, dificultades renales, etc. Los microorganismos que causan la enfermedad 

se los conoce como  patógenos.  

 En su mayoría las ETA’s son causadas por los patógenos, que pueden dividirse en 

dos grupos: virus y bacterias.  Existen además microorganismos que pueden causar la 

descomposición de los alimentos, y podrían llegar a ocasionar enfermedades de 

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

Además de los microorganismos dañinos y los parásitos, los alimentos pueden llegar a  

contaminarse por sustancias químicas o venenosas como pesticidas y productos de 

limpieza y por la mala manipulación de alimentos, malas condiciones de 

almacenamiento entre otras.  Es necesario señalar que ciertos alimentos, como ciertos 

hongos o pescados, contienen venenos naturales que pueden llegar a ocasionar una 

intoxicación cuando se ingieren en grandes cantidades.  

 

Tabla 3.  Microorganismos causantes de las ETA´s 

Microorganismos Generalidades. Particularidades. 

Virus. 

 

Son mucho más pequeños 

que las bacterias. Pueden 

reproducirse únicamente 

aprovechando los recursos 

de otras células vivas, es 

decir no pueden multiplicarse 

de manera aislada.  

Son la principal causa de 

enfermedades de transmisión 

alimentaria. 
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Microorganismos Generalidades Particularidades. 

Bacterias. 

 

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 

rápidamente en los alimentos 

que se conservan a 

temperaturas inadecuadas. 

Existen bacterias que 

resultan beneficiosas en 

determinados procesos 

tecnológicos y otras que 

su presencia en los 

alimentos resulta 

perjudicial para las 

personas que los 

ingieren. 

ANEXO 1. 

 

Mohos 

 

Son microorganismos 

integrados por varias células. 

Se los suele llamar setas u 

hongos, se los utiliza en la 

industria, especialmente para 

la producción de antibióticos, 

sin embargo algunos 

provocan daño al hombre a 

través de las toxinas que 

producen. 

Todo alimento portador 

de mohos puede servir 

como medio de 

contaminación, este es el 

caso del maní, el maíz, la 

leche líquida o en polvo y 

otros productos lácteos. 

Levaduras. 

 

Las levaduras se desarrollan 

tanto en la superficie como 

en la profundidad de los 

alimentos, 

En general, no provocan 

daños 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 generación de las ETA´s 

Factor Generalidades. 

 

Almacenamiento defectuoso 

Riesgo de contaminación ya sea con sustancias o productos 

químicos o contaminación cruzada entre alimentos. 

Temperaturas de cocción y  

conservación inadecuadas. 

Temperaturas superiores a las recomendadas puede originar 

la producción de toxinas o la degradación de los alimentos.  

Otra condición importante es que de no alcanzar la 

temperatura de cocción adecuada no se logra la destrucción 

de los microorganismos. 

 

Tiempos  prolongados de 

conservación. 

Almacenar alimentos por períodos largos superiores a los 

recomendados favorece la proliferación de microorganismos 

y la degradación del producto. 

 

Inadecuada combinación de 

tiempo y temperatura. 

Debe mantenerse una correcta combinación de tiempo y 

temperatura para lograr un correcto proceso de cocción. La 

relación debe ser inversamente proporcional es decir a mayor 

temperatura menor tiempo, y a menor temperatura de 

cocción mayor deberá ser el tiempo de exposición. 

  

Condiciones higiénicas 

inadecuadas. 

Locales en mal estado, insalubres, utensilio y equipos  sucios 

generan focos de contaminación. 

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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Factor Generalidades. 

 

Incumplimiento de normas de 

higiene y comportamiento. 

Mal uso de los uniformes y accesorios de protección, fumar, 

comer, masticar chicle, escupir dentro de las áreas de 

elaboración de alimentos son algunos de los hábitos que 

favorecen la generación de las etas. 

 

Volumen de producción superior 

a la capacidad del 

establecimiento. 

Cuando se debe almacenar o preparar alimentos en 

volúmenes superiores a la capacidad que posea el 

establecimiento se favorece a la aplicación de inadecuadas 

prácticas de manipulación de los alimentos. 

 

Falta de formación del personal. 

El personal que no esté calificado y no posea los 

conocimientos básicos sobre la correcta manera de elaborar 

alimentos y cuál debe ser su comportamiento dentro del 

establecimiento, puede provocar situaciones que contribuyan 

a la generación 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 prevención de las ETA’s debe ser una responsabilidad de todas las personas 

involucradas en el proceso de elaboración y comercialización de alimentos. A 

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

ser consideradas en un programa de seguridad e inocuidad alimentaria.  

http://www.google.com.ec/imgres?q=cocinas+sin+espacio+sucias&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=bE7OFAY1th0TcM:&imgrefurl=http://zona-in.espacioblog.com/post/2008/05/10/decora-tu-primera-casa&docid=mTInh-qdK7R-nM&imgurl=http://bp0.blogger.com/_eEX9j3IE1F4/Ry98_--g3PI/AAAAAAAAAEM/5nWgd1CFkhk/s400/cocina-sucia.jpg&w=400&h=291&ei=8wKkT8P0K8rItgfwo5GZDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=390&vpy=162&dur=3191&hovh=191&hovw=263&tx=173&ty=107&sig=114285515984188123272&page=2&tbnh=147&tbnw=196&start=18&ndsp=22&ved=1t:429,r:1,s:18,i:111
http://www.google.com.ec/imgres?q=chef+en+capacitacion&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=8Z0ywsVMG7kcqM:&imgrefurl=http://spanish.costarica.usembassy.gov/20120229.html&docid=zP8XeadRHWFgtM&imgurl=http://photos.state.gov/libraries/costarica/242795/ramirezej/20110229_beef_500x333.jpg&w=500&h=333&ei=nASkT8aoEITgtgfNttCZDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=543&vpy=177&dur=1174&hovh=183&hovw=275&tx=136&ty=90&sig=114285515984188123272&page=4&tbnh=147&tbnw=198&start=62&ndsp=20&ved=1t:429,r:7,s:62,i:220
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
http://www.google.com.ec/imgres?q=cocinas+sin+espacio+sucias&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=bE7OFAY1th0TcM:&imgrefurl=http://zona-in.espacioblog.com/post/2008/05/10/decora-tu-primera-casa&docid=mTInh-qdK7R-nM&imgurl=http://bp0.blogger.com/_eEX9j3IE1F4/Ry98_--g3PI/AAAAAAAAAEM/5nWgd1CFkhk/s400/cocina-sucia.jpg&w=400&h=291&ei=8wKkT8P0K8rItgfwo5GZDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=390&vpy=162&dur=3191&hovh=191&hovw=263&tx=173&ty=107&sig=114285515984188123272&page=2&tbnh=147&tbnw=196&start=18&ndsp=22&ved=1t:429,r:1,s:18,i:111
http://www.google.com.ec/imgres?q=chef+en+capacitacion&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=8Z0ywsVMG7kcqM:&imgrefurl=http://spanish.costarica.usembassy.gov/20120229.html&docid=zP8XeadRHWFgtM&imgurl=http://photos.state.gov/libraries/costarica/242795/ramirezej/20110229_beef_500x333.jpg&w=500&h=333&ei=nASkT8aoEITgtgfNttCZDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=543&vpy=177&dur=1174&hovh=183&hovw=275&tx=136&ty=90&sig=114285515984188123272&page=4&tbnh=147&tbnw=198&start=62&ndsp=20&ved=1t:429,r:7,s:62,i:220
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
http://www.google.com.ec/imgres?q=cocinas+sin+espacio+sucias&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=bE7OFAY1th0TcM:&imgrefurl=http://zona-in.espacioblog.com/post/2008/05/10/decora-tu-primera-casa&docid=mTInh-qdK7R-nM&imgurl=http://bp0.blogger.com/_eEX9j3IE1F4/Ry98_--g3PI/AAAAAAAAAEM/5nWgd1CFkhk/s400/cocina-sucia.jpg&w=400&h=291&ei=8wKkT8P0K8rItgfwo5GZDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=390&vpy=162&dur=3191&hovh=191&hovw=263&tx=173&ty=107&sig=114285515984188123272&page=2&tbnh=147&tbnw=196&start=18&ndsp=22&ved=1t:429,r:1,s:18,i:111
http://www.google.com.ec/imgres?q=chef+en+capacitacion&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=8Z0ywsVMG7kcqM:&imgrefurl=http://spanish.costarica.usembassy.gov/20120229.html&docid=zP8XeadRHWFgtM&imgurl=http://photos.state.gov/libraries/costarica/242795/ramirezej/20110229_beef_500x333.jpg&w=500&h=333&ei=nASkT8aoEITgtgfNttCZDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=543&vpy=177&dur=1174&hovh=183&hovw=275&tx=136&ty=90&sig=114285515984188123272&page=4&tbnh=147&tbnw=198&start=62&ndsp=20&ved=1t:429,r:7,s:62,i:220
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
http://www.google.com.ec/imgres?q=cocinas+sin+espacio+sucias&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=bE7OFAY1th0TcM:&imgrefurl=http://zona-in.espacioblog.com/post/2008/05/10/decora-tu-primera-casa&docid=mTInh-qdK7R-nM&imgurl=http://bp0.blogger.com/_eEX9j3IE1F4/Ry98_--g3PI/AAAAAAAAAEM/5nWgd1CFkhk/s400/cocina-sucia.jpg&w=400&h=291&ei=8wKkT8P0K8rItgfwo5GZDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=390&vpy=162&dur=3191&hovh=191&hovw=263&tx=173&ty=107&sig=114285515984188123272&page=2&tbnh=147&tbnw=196&start=18&ndsp=22&ved=1t:429,r:1,s:18,i:111
http://www.google.com.ec/imgres?q=chef+en+capacitacion&um=1&hl=es&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=8Z0ywsVMG7kcqM:&imgrefurl=http://spanish.costarica.usembassy.gov/20120229.html&docid=zP8XeadRHWFgtM&imgurl=http://photos.state.gov/libraries/costarica/242795/ramirezej/20110229_beef_500x333.jpg&w=500&h=333&ei=nASkT8aoEITgtgfNttCZDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=543&vpy=177&dur=1174&hovh=183&hovw=275&tx=136&ty=90&sig=114285515984188123272&page=4&tbnh=147&tbnw=198&start=62&ndsp=20&ved=1t:429,r:7,s:62,i:220
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. Prevención de las ETA’s 

 

1.4. Análisis de la situación actual 

Para  conocer la situación en la que se encuentran los restaurantes en lo referente a  la 

aplicación de buenas prácticas de manipulación de alimentos se realizaron visitas a 

distintos restaurantes de la localidad. ANEXO 2. Para ello, se tomó como referencia la 

ficha de evaluación para restaurantes y afines de la norma 363 - 2005 del Perú.  

 

 1.4.1. Ubicación  y Exclusividad 

La mayoría de los restaurantes se encuentran localizados en áreas alejadas de fuente 

de contaminación como plantas industriales, basureros municipales , etc., aunque 

existen locales que cuentan como vía principal de acceso carreteras de tierra, pese a 

este inconveniente no se considera de mayor relevancia en vista que las áreas de 

cocina están alejadas de las entradas principales. La mayoría de los restaurantes están 

instalados en locales que no fueron construidos con la finalidad de brindar un servicio 
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de alimentación, 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 áreas destinadas para almacenar  las 

materias primas e insumos  y otros que a pesar de tener bodegas no las mantienen  de 

la forma adecuada. Los principales inconvenientes son: la inadecuada limpieza de las 

áreas 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 

ventilación 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 frío no existe una adecuada distribución de los 

alimentos de acuerdo a los niveles de aire que circula por el equipo, los alimentos no 

están ordenados en base a su origen o estado, en la mayoría de los casos los 

alimentos crudos están colocados junto a los alimentos cocinados, además no están 

colocados en los recipientes adecuados.  

En la mayoría de los establecimientos no se lleva a cabo una rotación 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 

refrigeración,  ni congelación por lo que no se conoce la temperatura en la que están 

siendo almacenados los alimentos. 

 

1.4.3 Áreas de cocina 

Las áreas no se encuentran separadas las áreas de producción, existe un solo 

ambiente para la elaboración de los alimentos, es decir no cuentan con áreas para las 
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operaciones previas, ni una zona específica para la preparación de los alimentos.  Los 

únicos locales que cuentan con un área separada  son aquellos que requieren una 

zona específica para asados. 

En la mayoría de los casos los pisos de las cocinas son de cerámica y con juntas 

reducidas, en ciertos casos  se encuentran ya deterioradas y no se les presta ningún 

tipo de mantenimiento. Además en ciertos casos se observó que no cuentan con 

drenajes  ni la pendiente necesaria para poder llevar a cabo una adecuada limpieza de 

estas áreas. 

En cuanto a las paredes en ciertos casos están recubiertas de: cerámicas de color 

claro, otras están enlucidas y pintadas con pinturas que al parecer son grado 

alimentario y en algunos establecimientos se encontró que únicamente son paredes de 

ladrillo visto.  En ciertos casos se pudo observar que no se realiza una adecuada 

limpieza de las paredes de estas áreas, en vista que se encontraban sucias con grasa 

impregnada.  En lo referente a techos la mayoría cuenta con cielos rasos  de color 

blanco, sin embargo algunos están en mal estado y sucios; en otros establecimientos 

se cuenta con techos de estructuras de hierro y madera descubiertos y de colores 

oscuros. 

En todas las cocinas se observó que se cuenta con campanas extractoras pero en 

algunos casos están sucias, cabe recalcar que en ningún establecimiento se contaba 

con extractor ni filtros para liberar los vapores y humos.  En cuanto a la iluminación no 

cuentan con luminarias con protecciones y en ninguno de los casos pudimos constatar 

que exista un control de la intensidad de las luminarias de acuerdo a las áreas de 

producción. 

En cuanto a ventilación no se cuenta con sistemas para la circulación del aire y en la 

gran mayoría las cocinas son áreas 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 área de cocina disponible para 

cualquier persona. 
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1.4.4. Área de comedor 

En la mayoría de los casos esta área está 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  mantelería, 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 mayoría de los casos estaban limpias y en buen estado, a excepción 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 microbiológica, físico – químicas 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 observó 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 contenían la  funda pero no tenían tapa por lo que 

los desechos están expuestos. Además en ciertos casos los basureros se encuentran 

en lugares cercanos al área de elaboración y no cuentan con protección alguna. 

Para la eliminación de líquidos residuales no se cuenta con procedimientos para la 

correcta evacuación 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, únicamente se encontraron diferenciados por género. En algunos de los 
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establecimientos los baños se encontraban sucios, en mal estado y en espacios muy 

reducidos e inclusive en algunos de los locales están ubicados cerca de la cocina y en 

ciertos casos daban directo al área de comedor. 

No cuentan con los recursos necesarios, en ciertos casos no existía jabón para manos 

ni toallas para secárselas, los basureros estaban repletos y sin tapa  y en ningún local 

se cuenta con desinfectante para manos. 

 

1.4.8. Plagas 

Ningún establecimiento cuenta con un programa para control de plagas o con servicios 

contratados para este fin. Incluso en ciertos establecimientos se observó la presencia 

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

 

1.4.9. Equipos 

En la mayoría de los locales los equipos utilizados eran de grado alimentario por 

ejemplo equipos de acero inoxidable,  licuadoras industriales, cocinas industriales, etc. 

Además se encontraban en buen estado de conservación 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 áreas 

adecuadas para su conservación, además en la mayoría de los locales hacen hervir los 

cubiertos como medio de esterilización. 

En cuanto a utensilios en ciertos casos pudimos observar cucharas de palo rotas, 

quemadas y que seguían siendo utilizadas al igual que utensilios de plástico.  Se 

observó que en la mayoría 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 

además no están diferencias por color o alimentos que se procesa. 

 

1.4.11. Preparación de los alimentos 

En la mayoría de los casos no existe un flujo de preparación adecuado de manera que 

se evite la contaminación cruzada. En ciertos establecimientos no se lleva a cabo 

correctos procesos de lavado y desinfección de las frutas y verduras, no existen 

medios de desinfección establecidos. No existe un control de tiempo y  temperaturas 

de cocción de los alimentos, además no cuentan con medidas para conservar los 

alimentos ya cocinados a temperaturas superiores a 63°C. 

 

1.4.12. Manipuladores y personal  

En la mayoría 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 áreas de 

producción, las camisetas son de manga corta o ciertos casos muy larga o utilizan 

chompas o pañuelos de uso diario. 

En ciertos casos los empleados no cuentan con las protecciones adecuadas, es decir 

no utilizan cofia, ni guantes para la manipulación de los alimentos, las mujeres portan 

aretes y anillos en el momento de preparar los alimentos, y tienen uñas 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. 
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CAPÍTULO II 

GUÍA PARA LA APLICACIÓN DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA  

PARA RESTAURANTES 

2.1 Introducción 

Figura 2.  Elaboración 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 elaboración de los alimentos y de igual manera de 

quien los consume.  

Las buenas prácticas de manufactura nos da la posibilidad de poder brindar alimentos  

que hayan sido elaborados bajo las condiciones higiénicas necesarias para que al 

consumirlos no causen daño, 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 adulteración. (Díaz, Uría. 2009) 

A pesar de que en nuestro país aún no existe un reglamentación especifica en cuanto 

a manipulación e higiene de alimentos en servicios de alimentación y restaurantes, sus 

propietarios y personal debería 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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máxima 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 extraído información significativa para este trabajo.  

Así la presente guía tiene por objeto establecer los requerimientos generales de 

higiene en restaurantes,  abarca las actividades que tienen lugar desde la  recepción 

de la materia prima e insumos, la elaboración 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 situación actual y en base a los resultados 

tomen las medidas correctivas necesarias. Al final del trabajo se adjunta una ficha de 

verificación que servirá de guía para un diagnóstico de cada establecimiento. ANEXO 

3. Además se adjunta un folleto de capacitación (ANEXO 4) y afiches (ANEXO 5) con la 

información más relevante del tema que servirá para capacitar al todo aquel 

involucrado en el proceso de elaboración de alimentos.  

Figura 3. Aplicación de las BPM.  

. 

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

 

La aplicación de las buenas prácticas 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 prácticas de manipulación en 

los establecimientos. Y todo el personal del restaurante involucrado en la elaboración 

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. Localización 

El establecimiento  debe estar alejado de posibles focos de contaminación, tales como 

plantas industriales y botaderos de basura.  Las áreas donde se vaya a almacenar, 

manipular y preparar alimentos deberán  estar apartadas y aisladas  de malos olores o 

similares, humo, polvo, plagas  u otras fuentes de contaminación, además se 

recomienda tomar  precauciones para evitar posibles inundaciones. 

Figura 4. Localización de un Restaurante 

 

 

En caso de que el servicio se preste en una edificación  que también  es utilizada como 

vivienda,  el restaurante deberá contar con un ingreso para el público diferente al 

ingreso de quienes ocupan la vivienda.  Este ingreso también debe ser independiente 

al de los proveedores y otros servicios, caso contrario, se deberá establecer periodos 

de tiempo diferentes para el ingreso de las mercaderías, a efectos de evitar la 

contaminación cruzada. 

 

2.2.2. Vías de acceso 

A fin de prestar un buen servicio las vías de acceso al restaurante  y las zonas 

utilizadas por el establecimiento para el traslado de materiales internamente, deberán 

tener una superficie pavimentada o un tratamiento que sea apto para el tráfico rodado 

además se deberá disponer de un desagüe adecuado. 
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2.2.3. Locales  

Las edificaciones  del restaurante deben ser de construcción sólida, los materiales que 

se empleen deben ser resistentes a la corrosión,  lisos  y  fáciles de limpiar y deben 

facilitar la inspección de la higiene de los alimentos.   

Todos los materiales que se ocupen en la construcción o acoplamiento de las 

instalaciones deberán ser seguros de manera que no  transmitan ninguna sustancia 

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

Se debe tener en cuenta que únicamente el área  de expendio  se podrá utilizarse otros 

tipos de materiales tomando en consideración el estilo del restaurante y su ubicación.  

(Campestres, rustico, playero, etc.), asegurando  que todas las áreas estén siempre en 

buen estado y limpias y tomándose las medidas necesarias para evitar el ingreso  de 

animales, así como la filtración de  contaminantes ambientales, como humo, polvo, etc.  

Se debe realizar una adecuada distribución de los ambientes (cocina, almacén, salón y 

servicios higiénicos) de manera que se pueda evitar la contaminación de los alimentos. 

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

A continuación se indicaran las recomendaciones que se deben tener presentes en las 

zonas de manipulación y elaboración de los alimentos en cuanto a infraestructura y 

materiales se refiere. 

 

2.2.4. Pisos 

Los pisos deberán ser de impermeables, inadsorbentes, lavables y antideslizantes, no 

deben tener  grietas ni rupturas que permitan la acumulación de suciedad en general. 

Según el caso, el piso deberá tener una pendiente mínima de 2%  para que los líquidos 

fluyan hacia los desagües.  Para evitar la acumulación de residuos orgánicos y basura, 

ser requiere  que la unión entre pisos y las paredes sea redondeada, con ello se  

facilitara la limpieza y desinfección de estas áreas. 

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

además 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. Unión entre el piso y las paredes 

  

. Fuente: 

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

 

De acuerdo a las condiciones de trabajo y operación los materiales de construcción 

para los pisos, podrán ser: 

En zonas donde no exista mucha humedad y derrames de agua podrán 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 deberá estar  recubierto con  cerámica, 

cuidando de sellar muy bien las uniones con material impermeable, dichas uniones 

deberán ser de la menor separación posible.   

Figura 7. Piso recubierto con cerámica. 

 

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

 

El uso de la madera deberá limitarse al máximo en el área de la cocina. En lo referente 

a colores es recomendable siempre emplear colores claros que no enmascaren la 

suciedad, pudiendo además utilizarse diversos tipos de recubrimientos que le confieren 

las características 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 acumulación de microorganismos y bacterias, es muy 

resistente al tráfico peatonal y vehicular, es impermeable, de aspecto brillante, y de 

fácil 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 químicos y además por sus condiciones de asepsia y seguridad; 

pues le dan a los pisos de concreto la propiedad de antideslizante.  Además los 

compuestos poliméricos son resistentes a los detergentes e impiden la filtración de 

humedad.  

 

2.2.5. Paredes  

Las paredes se deben construir de materiales impermeables, inabsorbentes y lavables, 

deberán 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 anidación 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 podrán construirse con los materiales antes mencionados, 

siempre y cuando reúnan las características anteriormente descritas, más es 

recomendable enlucir las paredes y recubrir las paredes del área de proceso y los 

almacenes que así lo requieran con cerámicas, láminas de acero inoxidable o pinturas 

epóxicas  de colores claros,  azulejo o pinturas como la acrílica, la vinílica u otras que 

confieran una superficie lisa e impermeable. 

La altura del recubrimiento estará en función del proceso a realizar, teniendo  como 

referencia una altura mínima de 1.80 metros. 

 

Figura 11. Paredes con cerámica 

 

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 producción y cocción caliente debajo de 

las campanas, ya que  es de fácil limpieza, y de gran resistencia. Se recomienda el tipo 

304 calibre 18. 

Figura 12. Pared recubierta con láminas 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 deberán hacerse a media caña con un radio que 

este dentro de un rango de 5 a 1 cm, de igual manera  en la unión 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 áreas. 

 

2.2.6. Cielos 

Los cielos deben ser lisos, de colores claros, sin grietas y de materiales impermeables  

de manera que  impidan la acumulación de suciedad, y reduzcan al mínimo la 

condensación y para evitar el desarrollo de bacterias y hongos. Se debe evitar las 

vigas, tuberías u objetos que retengan polvo o suciedad. Cuando se cuente con un 

techo de estructura limpia sin tuberías y liso se recomienda únicamente pintarlos con 

pintura epóxicas. 

Los techos deben ser construidos y acabados de manera que se  facilite la limpieza de 

los mismos y se reduzca la acumulación de suciedad y desprendimiento de partículas.  

En caso de utilizarse cielo falso, esté debe ser liso, sin uniones y fácil de limpiar. Se 

recomienda dejar compuertas de inspección en lugares estratégicos con el fin de 

examinar periódicamente por encima de este y controlar así 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 área 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 área de elaboración se requiera la ventilación 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. Además, las redes estarán 

colocadas de tal forma que se puedan quitar fácilmente para su limpieza y 

conservación. 

Figura14. Marco de tela de alambre 

 

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

Las ventanas  deberán estar construidas de forma que eviten la acumulación de polvo 

y suciedad, es decir no deben tener repisas y en caso de tenerlas estas deberán 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 más 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 algún otro material irrompible, 

como el acrílico, y en caso de no poder hacerlo se deberá colocar láminas de plástico 

protectoras. 

Figura 16. Lámina de plástico 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 plásticas 

 

Fuente: http://decoracion.pallasdeus.com/tag/puertas-coruna/ 

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

 

 

Las puertas deberán ser de superficie lisa y no absorbente, que permitan realizar una 

fácil limpieza y desinfección, se recomienda que sean de colores claros, debe contar 

con protecciones para evitar el ingreso de plagas. Deberá 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 constituirá una fuente de 

contaminación. Cuando se requiera que permanezcan abiertas por periodos largos, se 

recomienda usar una cortina plástica, al nivel del piso y con un traslape de 10 cm. entre 

cada tira o faja y queden protegidos los lados externos.   

En las áreas donde se elaboran los alimentos de preferencia se deberá contar con 

cierre automático de las puertas  de manera que no se manipule perillas, manijas, etc. 

Una opción puede ser utilizar las puertas de vaivén. La distancia entre el piso y la 

puerta no deberá exceder de 1 cm.  

 

2.2.9. Iluminación  

Todas las áreas del restaurante deber contar con la iluminación natural o artificial 

suficiente. La iluminación no deberá alterar los colores de los alimentos de manera que 

no  se distorsionen las características 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
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Tabla 5. Intensidad de las luminarias.  

Espacio a iluminar Intensidad mínima 

Áreas de inspección y preparación 

de alimentos 
540 lux 

Áreas de trabajo. 220 lux 

Otras Áreas. 110 lux 

Fuente: CAC RCP 39 -1993 

 

Las fuentes de iluminación deberán estar ubicadas de manera que el personal que 

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

Los focos y lámparas suspendidas deberán ser de grado inocuo  y deberán estar 

aislados con protecciones  de manera que se evite la contaminación de los alimentos 

en caso de rotura. 

Figura 18. Luminaria con protección 

 

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

 

2.2.10. Ventilación 

Figura 19. Campana extractora 

 

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 ventilación en las diferentes áreas de trabajo deberá ser la suficiente a fin de evitar 

la acumulación del polvo, calor, la condensación del y para permitir la circulación del 

aire y olores que se generan.  La dirección de la corriente de aire dentro del 

establecimiento  no deberá ir nunca de una zona “sucia” a una “zona limpia”. Deberá 

haber aberturas de ventilación provistas de una pantalla o de otra protección de 

material anticorrosivo. Las pantallas deben poderse desmontar fácilmente de manera 

que se puede realizar una adecuada limpieza.  La ventilación debe ser diseñada de 

modo que las campanas, los ventiladores, protectores y los ductos no goteen sobre la 

comida ni el equipo. 

Figura 20. Pantallas de ventilación 

 

Fuente: http://www.luiscapdevila.es 

 

Para poder eliminar vapores y olores que se generan durante la cocción de los 

alimentos deberá instalarse sobre los aparatos de cocción campanas extractoras de 

tamaño adecuado cuyo mecanismo logre despejar el área de trabajo.  

En las áreas donde se manipule alimentos que hayan sufrido un proceso de 

enfriamiento previo, la temperatura no podrá ser superior a 15°c, y en caso de no poder 

mantener esta temperatura dichos alimentos deberán estar expuestos a temperatura 

ambiente el menor tiempo posible, 30 minutos o menos.  

 

2.2.11. Cuartos fríos o de refrigeración 

Los establecimientos deberán disponer de equipos o cámaras de refrigeración y/o 

congelación del tamaño adecuado para su volumen de producción. Para el 

enfriamiento o la congelación rápida 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 rápidamente el calor de la cantidad máxima de 

alimentos que se produzca. 

Todos los equipos de frio o áreas refrigeradas deberán contar con dispositivos para la 

medición de la temperatura. Cuando sea necesario un control de temperaturas 

rigurosas se deberá contar con dispositivos que permitan llevar el registro de la misma.  

Estos mecanismos deberán ser claramente visibles y estar colocados de forma que 

registran con la mayor precisión posible la temperatura máxima del espacio refrigerado. 

 En caso de tener los recursos es recomendable que estos equipos o cámaras de frio 

cuenten con alarmas para la temperatura. Se debe considerar que la contaminación 

cruzada de patógenos de productos que no han sido elaborados que pasan a los 

alimentos preparados ocurre con frecuencia en el refrigerador. Es por esta razón 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 Frío 

 

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

 

2.3. Requisitos referentes a los servicios 

 

2.3.1. Abastecimiento agua 

El local deberá disponer de agua potable de la red pública 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 aprobación y vigilancia por parte del Ministerio de Salud.  

Figura 22. Señalización de agua Potable 

 

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

 

El local deberá disponer de agua potable de la red pública 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 aprobación y vigilancia por parte del Ministerio de Salud. 

El hielo se fabricará con agua potable y habrá de elaborarse manipularse y 

almacenarse de modo que esté protegido contra la contaminación. 

El vapor que entre en contacto directo con alimentos o superficies que entran en 

contacto con alimentos deberá estar exento de sustancias nocivas o 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 refrigeración u otros 

fines no relacionados con los alimentos, deberá circular por tuberías separadas e 

identificadas en lo posible por colores, y no podrá existir  ninguna conexión transversal, 

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

 

2.3.2. Evacuación de aguas residuales 

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

deberá 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 áreas. Los conductos de evacuación de aguas residuales deben estar 

diseñados para soportar cargas máximas, contar con trampas de grasa y evitar la 

contaminación del sistema de agua potable.  El piso del área de cocina debe contar 

con un sistema de evacuación 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. Disposición de residuos sólidos 

El local donde vaya a colocarse los residuos deberá tener un ambiente seco, libre de 

insectos y roedores, deberá contar con una ventilación adecuada, se deberá situar en 

un lugar aislado de materias primas y de los elementos que se usen en la cocina.  Este 

ambiente debe diseñarse de manera que se impida el acceso de plagas y se evite la 

contaminación del alimento y del entorno. Esta zona se debe lavar y desinfectar a 

diario. 

Los desechos sólidos deben colocarse en basureros de plástico, que deberán estar 

siempre en buen estado de conservación e higiene, con tapa oscilante o pedales de 

manera que no se toque con las manos deben tener una funda de plástico en el interior 

para facilitar el transporte de los residuos. 

Se recomienda conducir las fundas de residuos al área de depósito de los mismos por 

caminos no comunes al área de manipulación  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 deberán  colocarse en cantidad suficiente en la cocina, comedor, baños 

y cualquier otro lugar donde se generen desechos sólidos y, estar ubicados de manera 

que 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 deberán estar completamente separados de las 

zonas de manipulación de alimentos y no tendrán acceso directo a estas áreas. 

 

 2.4.1. Servicios higiénicos  

Los servicios higiénicos deberán contar con inodoros, lavatorios y el de hombres 

deberá incluir un urinario.  Siempre deberán encontrarse en funcionamiento y en buen 

estado de conservación e higiene; por otro lado deberán contar con adecuada 

iluminación y ventilación. 

 

 

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. Señalización de servicios higiénicos 

 

Fuente: http://productoselparque.com 

El local deberá contar con servicios higiénicos para el uso de su personal y otros para 

uso de los clientes, los mismos deberán estar diferenciados para hombres y mujeres  

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

 

Tabla 6. Requerimientos de servicios higiénicos.  

Frecuencia de 

comensales /día 

Hombres mujeres 

Inodoros Urinarios Lavatorios Inodoros Lavatorios 

Menos de 60 1 1 1 1 1 

De 61 a 150* 2 2 2 2 2 

Por cada 100 
adicionales 

1 1 1 1 1 

(*) Los establecimientos en este rango de frecuencia de comensales deben adicionar un 

servicio higiénico para  minusválidos. Fuente: MINSA 363-2005 

 

Los servicios higiénicos de los empleados deberán estar separados del área de 

manipulación de alimentos y sin acceso directo a la cocina o almacén.  Los servicios 

higiénicos para clientes no deben tener acceso directo al área de comedor; de igual 

manera se recomienda que las puertas tengan ajuste automático y siempre deberán 

permanecer cerradas, excepto durante las operaciones de limpieza. Es recomendable 

que los servicios higiénicos cuenten con el equipamiento adecuado para clientes con 

discapacidad.   

En estas áreas deberá existir la disponibilidad de recursos para el aseo de quienes las 

ocupan; es decir deberán estar provistos de dispensadores de  jabón líquido o similar y 

medios higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores 
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automáticos de aire.  Si se utilizan toallas desechables, habrá cerca de los lavatorios la 

cantidad suficiente de dispositivos de distribución y basureros con tapa y  funda interna 

para su eliminación, así mismo deberán estar dotados en forma permanente de papel 

higiénico y de basureros de material resistente al lavado y desinfección continuo con 

fundas internas de plástico, para facilitar la recolección de los residuos. Se recomienda 

que los basureros cuenten con algún dispositivo que evite el contacto con las manos 

como por ejemplo un pedal 

 

Figura. 26. Dispensador de papel y de jabón 

 

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

Si se utilizan toallas desechables, habrá cerca de los lavatorios la cantidad suficiente 

de dispositivos de distribución y basureros con tapa y  funda interna para su 

eliminación, así mismo deberán estar dotados en forma permanente de papel higiénico 

y de basureros de material resistente al lavado y desinfección continuo con fundas 

internas de plástico, para facilitar la recolección de los residuos. Se recomienda que los 

basureros cuenten con algún 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 área de servicios higiénicos y no deberán tener acceso directo al área de 

http://gipaldistribuidora.com.ar/
http://gipaldistribuidora.com.ar/dispensadores-dispensers/
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manipulación de alimentos. , deberán contar con apropiada iluminación, ventilación y 

mantenerse en buen estado de conservación e higiene, igualmente deberá contar con 

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

 

2.4.3. Puntos de lavado de manos 

Se deberá contar con espacios adecuados para lavarse y secarse las manos siempre 

que su trabajo lo requiera. Se deberá colocar carteles donde se explique el correcto 

procedimiento para lavarse las manos.  

Se deberá disponer de agua fría y caliente o de agua tibia y de dispensadores de jabón 

y en caso de requerirlo,  desinfectante. Cuando se disponga de agua fría y caliente, los 

lavabos deberán tener grifos que permitan mezclarlas 

Figura. 27. Procedimiento de lavado de manos 

 

Fuente: http://www.biblioteca-medica.com.ar/2012/01/cirugia-asepsia-y-antisepsia.html  

 

Deberá haber un medio higiénico apropiado para el secado de las manos. Si se usan 

toallas de papel deberá haber junto a cada lavado un número suficiente de dispositivos 

de distribución de las toallas así 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 corrosión, no poroso ni adsorbente, que no transmitan sustancias 

tóxicas, olores, ni sabores a los alimentos; asimismo ser de fácil limpieza y 

desinfección, capaces de resistir repetidas operaciones de dicho proceso. Las 

superficies deberán ser  lisas y no deberá 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 será una fuente de contaminación. Se deberá evitar el uso de metales 

diferentes que puedan producir corrosión por contacto. 

Las mesas o mesones deberán cumplir con las características antes mencionadas, se 

recomienda el uso de acero inoxidable, granito o recubrir los mesones con láminas de 

acero inoxidable o cerámica de colores claros, siempre y cuando se garantice la 

adecuada limpieza y desinfección de sus uniones o juntas. 

La capacidad de los equipos deberá ser la adecuada para el volumen de producción de 

manera que se generen condiciones higiénicas en la producción 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 mesón de granito 

  

Fuente: http://www.steel-lab.com/ver-detalle/mesa-de-trabajo 

http://www.acabadosycubiertas.com.mx/page12.html 

.  

Los utensilios de cocina tales como cucharones, cucharas, ollas, pailas, etc., deberán 

ser de materiales de grado alimentario, en lo posible de acero inoxidable, además es 

recomendable que se ordene  e identifiquen los utensilios de acuerdo al área 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 teflón, en caso de tenerlo deben tomarse las 

debidas precauciones para evitar su deterioro, como por ejemplo no utilizar utensilios 

que puedan rallarlo y desprendan pedazos del teflón 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 tóxicos. 

 

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 plástico, que sea no absorbente y de superficie lisa, fácil 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. Diferenciación de tablas de picar por colores 

 

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 áreas del restaurante 

incluidos los desagües, deberán conservarse en buen estado y ordenados.  Las 

operaciones de limpieza y la desinfección deberán ajustarse a lo recomendado en el 

capítulo tres de la presente guía.  

 

Figura 35. Limpieza de instalaciones y utensilios 

 

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

cocinas-industriales/.  

 

 En el área de las cocina y donde se preparen alimentos, los desechos se recolectaran 

en bolsas herméticas de uso único o en recipientes de uso repetido debidamente 

etiquetados y fácilmente identificables.  Los recipientes deberán ser sellados o 

cerrados con tapa y se retirarán del área de trabajo cuando estén llenos o después de 

cada jornada de trabajo y se colocarán o vaciarán en recolectores de basura cubiertos 

que nunca se introducirán en la cocina. 

 Los recipientes de uso repetido se limpiarán y desinfectarán cada vez que vuelvan a la 

cocina. Los recolectores de basura se conservarán en una superficie cerrada 

reservada al efecto y separada de los almacenes o bodegas de alimentos. Dicha zona 

tendrá una temperatura lo más baja posible, estará bien ventilada, protegida de 

insectos y roedores y deberá ser fácil de limpiar, lavar y desinfectar. Los recolectores 

de basura se limpiarán y desinfectarán cada vez que se desocupen. 

Los cartones y envoltorios, tan pronto como queden vacíos, se eliminarán 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. Señalización de control de insectos 

 

Fuente. http://quimicasdealmaraz.com.  

 

Está prohibido el ingreso de cualquier tipo de animal que pueda llegar a generar 

riesgos para la salud,  además deberá 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 contaminación.  En el 

mercado existen actualmente lámparas mata insectos, y para roedores y  láminas 

adherentes para insectos y otras para roedores. 

De manera periódica deberán ser inspeccionados todas las áreas del restaurante, así 

como las zonas circundantes, con la finalidad de asegurar de que no exista una 

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

Cuando se tomen medidas de control que implique el uso de agentes químicos, físicos 

o biológicos sólo deberán aplicarse bajo la supervisión directa del personal capacitado. 

En caso de usar plaguicidas deberán llevarse registros de la utilización de plaguicidas, 

se debe tener en cuenta que únicamente deberán utilizarse plaguicidas en caso de que 

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

 Antes de aplicar plaguicidas se deberá tener cuidado de proteger todos los alimentos, 

equipo y utensilios contra la contaminación. Luego de llevar a cabo una fumigación con 

plaguicidas se deberá proceder a realizar una minuciosa limpieza de todo lo que haya 

estado expuesto al químico.  

 

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 desinfección u otras sustancias no 

alimentarias que representen un riesgo para la salud deberán rotularse 

adecuadamente con etiquetas donde conste la forma de uso y su toxicidad. Estos 

productos deberán almacenarse en áreas o gavetas cerradas con llave y deberán ser 

exclusivamente destinadas para este fin y deberán ser usados únicamente por 

personal autorizado y capacitado.  

Nunca se utilizara los recipientes, envases que se utilicen para la elaboración de los 

alimentos para medir, diluir o preparar plaguicidas o soluciones de limpieza. No podrán 

ser utilizados ni almacenarse en las zonas de elaboración de alimentos ninguna 

sustancia que pueda llegar a contaminarlos,  salvo que sea necesario con fines de 

higiene o requeridos para la elaboración. 

 

2.7. Requisitos para la  elaboración de los alimentos 

La manipulación de los alimentos en condiciones higiénicas implica varias fases 

necesarias a lo largo del proceso de preparación, en las cuales se deberá aplicar  las 

buenas prácticas 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 continuación se presenta un cuadro que resume las principales condiciones y 

precauciones de higiene a tener en cuenta al momento de la elaboración y 

manipulación 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 elaboración y caducidad, temperatura y 

que las condiciones de empaque estén en condiciones adecuadas. 

Las inspecciones de las características anteriormente mencionadas deberán 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 

 

Además, se deberá llevar un registro de los ingresos, dichos documentos deberán 

contener  los datos obtenidos en la inspección incluyendo la fecha de expiración y las 

recomendaciones de uso. De igual manera se deberá etiquetar los alimentos con la 

fecha de ingreso, la fecha de caducidad, de manera de llevar un control adecuado de 

rotación de los alimentos, cuando se requiera se incluirá en el etiquetado las 

recomendaciones de uso. 

Se recomienda que se realice la recepción de las materias primas en horas de la 

mañana, para evitar la descomposición de los alimentos por la exposición al calor del 

medio día. No se puede aceptar ninguna materia prima o ingrediente si se conoce que 

contiene parásitos, microorganismos o sustancias tóxicas o  si el alimento está 

descompuesto o dañado y que dichas condiciones no podrán ser reducidas o 

controladas por los procedimientos normales de clasificación y/o preparación o 

elaboración.  Además, no se podrán 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 

 

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

 

 

Cuando ingrese materia prima que viene del lugar de producción o distribución, se 

deberá cambiar el envase original (cajas, cartón, o sacos) por otros recipientes 

adecuados para su conservación, y de manera inmediata proceder a eliminar los 

envases primarios. Este cambio se realiza con la finalidad de evitar la introducción 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 conservación, dependiendo del tipo de alimento.  

También deberá  llevarse un registro de los proveedores que suministran alimentos e 

insumos, de manera que en caso de existir inconvenientes sea posible realizar  

cualquier investigación epidemiológica o de rastreabilidad sobre el origen de dichos 

productos. En caso de que la compra sea directa, se deberá seleccionar los lugares de 

compra, evaluar la calidad e higiene del establecimiento, las garantías que preste y 

llevar un registro de las compras, el mismo que deberá incluir la fecha, vendedor, 

comprador y cualquier información relevante, de igual manera en caso de adquirirlo en 

un mercado se deberá proceder de igual manera.  

A continuación se incluye una tabla guía para recepción e inspección de las principales 

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

http://wikialimentos.blogspot.com/


 
 

Tabla 7. Disposiciones para aceptar o rechazar materia prima 

 

Producto 
°C 

Recepción 
Disposiciones para aceptar. Disposiciones para rechazar. 

Pescado 

 

. 

 

 

Entre: 

0°C y 5°C 

Color: rojo brillante Color: agallas oscuras, grisáceo, opaco. 

Olor: agradable y ligero. Olor: fuerte olor a amoniaco. 

Ojos: claros, brillantes y llenos. Ojos: opacos con orillas rojas y hundidas. 

Textura: firme, rígida. 
Textura: piel suave que queda marcada al 

tacto. 

Almejas, mejillones y ostiones. 

 

 

 

 

Entre 

0°C y 5°C 

Olor: a mar, agradable, ligero. Olor: fuerte olor como a pescado. 

Conchas: cerradas y sin 

quebrar. 
Conchas: abiertas y quebradas. 

Condición: si están frescas se 

deberán recibir vivas. 

Condición: muertos al llegar. 

Textura: delgada, pegajosa o seca. 

Camarones, cangrejos y langostas.

 

 

Entre 

0°C y 5°C 

Olor: a mar, agradable y ligero. Olor: fuerte olor como a pescado. 

Conchas: duras y pesadas en 

las langostas y en los cangrejos. 
Conchas: suaves. 

Condición: si están frescos se 

recibirán vivos y húmedos. 

Condición: muertos al llegar, la langosta no 

enrosca la cola. 
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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 

 Recepción 
Disipaciones para aceptar Disposiciones para rechazar. 

Carne 

.  

 

 

 

 

Entre 

0°C y 5°C 

Color de la carne de res: rojo 

cereza brillante. 

Color: café, verde o púrpura, 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. 

Textura: firme, cuando se toca 

vuelve a su posición original. 

Olor: agrio, fétido, olores a detergente, 

combustible o químicos. 

Aves 

 

 

 

Entre 

0°c y 5°c 

Color: coloración uniforme. 

Olor: ninguno. 

Textura: firme, cuando se toca 

vuelve a su posición original 

 Color: púrpura o verdoso alrededor del 

cuello o puntas de las alas. 

Textura: pegajosa. 

Olor: anormal,  desagradable. 

Huevos 

.  

 

Entre 

0°c y 5°c 

Olor: ninguno Olor anormal. 

Cascarones: firmes, limpios, 

cuando se rompe la yema se 

mantiene en el centro. 

Cascarones: sucios, se rompen fácilmente, 

las claras se esparcen  o son muy liquidas. 

Leche, mantequilla y queso. 

 

Adquirir productos 

pasteurizados. 

Seguir las 

recomendaciones 

del productor. 

Leche: sabor dulce. Leche: agria, amarga, color extraño. 

Mantequilla: sabor salado, color 

uniforme, textura firme. 

Mantequilla: agria, amarga, color desigual, 

textura suave. 

Queso: sabor típico, textura y 

color uniforme. 
Queso: sabor agrio, textura y color desigual. 
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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 Recepción Disposiciones para aceptar Disposiciones para rechazar. 

Frutas y vegetales frescos 

 

7°C a 12°C, las 

que así lo 

requieran. 

Apariencia: no deben presentar 

manchas. 
Apariencia: presencia de manchas. 

Color uniforme. Color desigual. 

Textura: firme Textura: blanda, flácida y marchita. 

Alimentos enlatados. 

 

 

Apariencia: la lata y sellado 

deberán estar en buenas 

condiciones. 

Apariencia: la lata presenta abolladuras, no 

tiene etiquetas, los extremos están inflados, 

el sellado es defectuoso y existe la presencia 

de óxido. 

Alimentos Refrigerados 

 

Menor a 5°C o 

más fríos. 

Apariencia: empaque intacto y 

en buenas condiciones 

Apariencia: paquetes rotos o con fecha 

vencida o sin etiquetado. 

Alimentos procesados 

congelados. 

 

Congelados a 

 -18°C 

Apariencia: empaque intacto y 

en buenas condiciones. 

Apariencia: presencia de líquidos congelados 

al fondo del envase, productos                      

re congelados. 

Color: anormal. 

Textura: seca. 
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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
http://www.google.com.ec/imgres?q=enlatado&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=9UoZVGAO5OFp8M:&imgrefurl=http://mayaisof.blogspot.com/2009/09/control-de-calidad-de-enlatados.html&docid=6f9vmSAQyMhvvM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/_3zRr3T1VsQI/Sp7NZshMURI/AAAAAAAAACI/tr3fsz0YQK0/s320/enlatado.png&w=320&h=229&ei=DKaqT5HIIYru0gG53KEJ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=alimentos+refrigerados&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=5-SsQu9uqF0NlM:&imgrefurl=http://www.jestany.com/expositores-comerciales-fotos.html&docid=EZluYfxgTjHMqM&imgurl=http://www.jestany.com/imatges/fred_comercial09.jpg&w=485&h=364&ei=EqeqT7bqBunL0QH-1viHBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=711&vpy=242&dur=1324&hovh=194&hovw=259&tx=132&ty=112&page=2&tbnh=140&tbnw=185&start=18&ndsp=24&ved=1t:429,r:15,s:18,i:139
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
http://www.google.com.ec/imgres?q=enlatado&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=9UoZVGAO5OFp8M:&imgrefurl=http://mayaisof.blogspot.com/2009/09/control-de-calidad-de-enlatados.html&docid=6f9vmSAQyMhvvM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/_3zRr3T1VsQI/Sp7NZshMURI/AAAAAAAAACI/tr3fsz0YQK0/s320/enlatado.png&w=320&h=229&ei=DKaqT5HIIYru0gG53KEJ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=alimentos+refrigerados&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=5-SsQu9uqF0NlM:&imgrefurl=http://www.jestany.com/expositores-comerciales-fotos.html&docid=EZluYfxgTjHMqM&imgurl=http://www.jestany.com/imatges/fred_comercial09.jpg&w=485&h=364&ei=EqeqT7bqBunL0QH-1viHBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=711&vpy=242&dur=1324&hovh=194&hovw=259&tx=132&ty=112&page=2&tbnh=140&tbnw=185&start=18&ndsp=24&ved=1t:429,r:15,s:18,i:139
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
http://www.google.com.ec/imgres?q=enlatado&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=9UoZVGAO5OFp8M:&imgrefurl=http://mayaisof.blogspot.com/2009/09/control-de-calidad-de-enlatados.html&docid=6f9vmSAQyMhvvM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/_3zRr3T1VsQI/Sp7NZshMURI/AAAAAAAAACI/tr3fsz0YQK0/s320/enlatado.png&w=320&h=229&ei=DKaqT5HIIYru0gG53KEJ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=alimentos+refrigerados&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=5-SsQu9uqF0NlM:&imgrefurl=http://www.jestany.com/expositores-comerciales-fotos.html&docid=EZluYfxgTjHMqM&imgurl=http://www.jestany.com/imatges/fred_comercial09.jpg&w=485&h=364&ei=EqeqT7bqBunL0QH-1viHBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=711&vpy=242&dur=1324&hovh=194&hovw=259&tx=132&ty=112&page=2&tbnh=140&tbnw=185&start=18&ndsp=24&ved=1t:429,r:15,s:18,i:139
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
http://www.google.com.ec/imgres?q=enlatado&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=9UoZVGAO5OFp8M:&imgrefurl=http://mayaisof.blogspot.com/2009/09/control-de-calidad-de-enlatados.html&docid=6f9vmSAQyMhvvM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/_3zRr3T1VsQI/Sp7NZshMURI/AAAAAAAAACI/tr3fsz0YQK0/s320/enlatado.png&w=320&h=229&ei=DKaqT5HIIYru0gG53KEJ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=alimentos+refrigerados&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=5-SsQu9uqF0NlM:&imgrefurl=http://www.jestany.com/expositores-comerciales-fotos.html&docid=EZluYfxgTjHMqM&imgurl=http://www.jestany.com/imatges/fred_comercial09.jpg&w=485&h=364&ei=EqeqT7bqBunL0QH-1viHBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=711&vpy=242&dur=1324&hovh=194&hovw=259&tx=132&ty=112&page=2&tbnh=140&tbnw=185&start=18&ndsp=24&ved=1t:429,r:15,s:18,i:139
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
http://www.google.com.ec/imgres?q=enlatado&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=9UoZVGAO5OFp8M:&imgrefurl=http://mayaisof.blogspot.com/2009/09/control-de-calidad-de-enlatados.html&docid=6f9vmSAQyMhvvM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/_3zRr3T1VsQI/Sp7NZshMURI/AAAAAAAAACI/tr3fsz0YQK0/s320/enlatado.png&w=320&h=229&ei=DKaqT5HIIYru0gG53KEJ&zoom=1
http://www.google.com.ec/imgres?q=alimentos+refrigerados&um=1&hl=es&sig=104256515859215839005&biw=1280&bih=660&tbm=isch&tbnid=5-SsQu9uqF0NlM:&imgrefurl=http://www.jestany.com/expositores-comerciales-fotos.html&docid=EZluYfxgTjHMqM&imgurl=http://www.jestany.com/imatges/fred_comercial09.jpg&w=485&h=364&ei=EqeqT7bqBunL0QH-1viHBQ&zoom=1&iact=hc&vpx=711&vpy=242&dur=1324&hovh=194&hovw=259&tx=132&ty=112&page=2&tbnh=140&tbnw=185&start=18&ndsp=24&ved=1t:429,r:15,s:18,i:139
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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 

deberán mantenerse en condiciones que eviten la putrefacción, protejan contra la 

contaminación y reduzcan al mínimo los daños. Deberá asegurarse que el suministro 

de materias primas e insumos sea  frecuente y periódico, evitando el almacenamiento 

de cantidades excesivas, o por el contrario el déficit de estas. 

La manera como se conservan los alimentos influye drásticamente en su calidad. Si no 

se los almacena del modo correcto los alimentos a más de perder calidad pueden 

llegar a descomponerse de forma más acelerada permitiendo la proliferación de los 

microorganismos.   

Además puede generarse una contaminación 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, asegurándose  que: 

 Se disponga del espacio suficiente para la refrigeración y congelamiento en 

función de los volúmenes de producción.  

 Las áreas 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 artículos de limpieza y materiales tóxicos estén alejados  de las áreas 

donde se encuentre los alimentos y de todo lo relacionado a ellos, y queden 

fuera del alcance de los niños. 

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 áreas destinadas a almacenar materias primas, alimentos e 

insumos estén situadas lejos de tuberías, contenedores de basura, servicios higiénicos 

y zonas que puedan generar contaminación. 

 

2.7.3.1. Almacenamiento de alimentos secos 

Figura 42. Almacenamiento de alimentos secos 

 

Fuente: http://wvoutpost.com/.  

 

En el área donde se almacene los productos secos, el ambiente deberá conservarse 

con ventilación adecuada, los mayores inconvenientes en esta área son la humedad y 

el calor, por lo que se recomienda que se controle estos parámetros que deben oscilar 

entre una temperatura de 10ºC a 21ºC y  una humedad relativa entre 50 y 60 por 

ciento. Se deberá disponer de estantes, armarios, alacenas o un espacio seco bien 

ventilado e iluminado para conservas, enlatados y otros productos empaquetados 

Se deberá tener estantes sobre los que se colocará las materias primas, estas deberán 

ir apilados de manera que el espacio entre éstos y el techo   sea mínimo de 60 cm. Y 

además la distancia entre la primera repisa y el piso sea de 20 cm, dichos anaqueles 

deberán estar a 50 cm de las paredes.  

Se deberá dar una correcta circulación de los insumos, será primordial que lo primero 

en entrar a la bodega será lo primero en ser utilizado. La distribución de los insumos 

deberá ser de forma ordenada y metódica, 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 almacenarán en sus envases originales. Los envases 

originales deben estar íntegros y cerrados. Los productos a granel deben conservarse 

en envases tapados y rotulados. 

Las  harinas o  productos en polvo o granos, así como el azúcar, arroz, pan molido, té, 

etc., se almacenarán en recipientes adecuados de manera que se los proteja de la 

contaminación, es decir, en un contenedor de plástico con tapa, perfectamente 

etiquetado e identificado.  Los espacios utilizados para este fin deberán  mantenerse 

limpios, secos, ventilados y protegidos contra el ingreso de roedores, animales y 

personas ajenas al servicio. 

Los productos químicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas, rodenticidas, 

insecticidas, combustible, entre otros, deben guardarse en un ambiente separado, 

seguro y alejado de los alimentos.  No se deberá 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 proliferación 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 características 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 deberá retirarse el envase (cajas, jabas, 

cartones, etc.) Y luego se procederá 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, plátano entre otros tubérculos no requieren estar a 

bajas temperaturas es por esta razón que se los puede conservar en ambientes 

frescos, secos y ventilados. 

Los cartones, bolsas de plásticos, 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, proteínas y grasas, por lo que su 

descomposición se realiza con mayor facilidad, por estas razones se deben mantener 

refrigeradas entre 0ºC y 5ºC o congeladas, a esta temperatura se impide la 

reproducción y formación de microorganismos, además de retardar la descomposición.  

 

Estos alimentos deben ser almacenados en contenedores plásticos destinados 

únicamente para este uso, deberán tener tapa para evitar la contaminación 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 exudación de las carnes. 

http://www.grupoamaro.com/09_cash.html
http://www.google.com.ec/imgres?q=frigorificos+de+carnes&start=222&hl=es&gbv=2&sig=101877171320398462537&biw=1280&bih=628&tbm=isch&tbnid=ibC5A8nberyC1M:&imgrefurl=http://www.grupoamaro.com/09_cash.html&docid=0AqmdvVrY0_hWM&imgurl=http://www.grupoamaro.com/img/cash.jpg&w=470&h=350&ei=NfirT_qzGYSY8gSp7qUa&zoom=1&iact=hc&vpx=745&vpy=2&dur=3970&hovh=194&hovw=260&tx=96&ty=74&page=11&tbnh=133&tbnw=191&ndsp=21&ved=1t:429,r:8,s:222,i:73
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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 consideración que éste preserva la calidad de los alimentos únicamente por 48 

horas como máximo a excepción de los pescados y mariscos, que máximo podrán 

almacenarse en estas condiciones por dos horas.  Únicamente deberá sacarse del 

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

 

 

2.7.3.4. Almacenamiento en refrigeración  

 
La conservación  de los alimentos en la refrigeradora o cámara de frio  es de vital 

importancia para que estos se preserven en buen estado. El frío ayuda a mantener la 

comida fresca y retarda la aparición de la mayoría de los microorganismos. 

 La refrigeración no modifica las características de los alimentos, sin embargo, los 

microorganismos de descomposición de los alimentos aún se multiplican, por lo que 

hay un límite al período de tiempo en que permanecen frescos en el refrigerador. 

Se deberá contar con refrigeradoras o cámara de frio que abarque la cantidad de 

alimentos que se deben almacenar en función de la capacidad de producción del 

establecimiento, de manera que no se sobrecargue el equipo, ya que esto ocasionará 

que el equipo deberá forzarse más para enfriar y no existirá una adecuada circulación 

del aire.   

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

FIFO, lo primero en entrar será lo primero en salir, para esto deberá llevarse a cabo el 

http://cocinaparatodostrucos.blogspot.com/
http://www.esacademic.com/dic.nsf/eswiki/67010
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
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 cámaras de frio para garantizar que lo 

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

No se debe colocar papel aluminio sobre  las rejillas de las unidades pues esto  

impedirá la correcta circulación del aire frío; la puerta siempre debe permanecer 

cerrada para conservar el frío en el interior, se abrirá solo en el caso de requerir sacar 

algún producto o llevar a cabo el ordenamiento de productos que deberá ser lo más 

breve posible. 

Durante el almacenamiento refrigerado se considerara los siguientes aspectos: 

 

A) Los alimentos de origen animal y vegetal se almacenarán por separado para evitar 

la contaminación cruzada y la transferencia de olores indeseables. Asimismo, se 

separarán los que cuentan con envoltura o cáscara, de aquellos que se encuentran 

desprotegidos o fraccionados. 

 

B) Las piezas grandes de res pueden permanecer en refrigeración hasta 72 horas, 

mientras que otros tipos de carne, aves y menudencias no deben exceder las 48 horas 

y el pescado y mariscos no más de dos horas. 

 

C) Cuando se cuente con cámaras de frio, los alimentos deberán estar dispuestos en 

estantes de material resistente, de fácil limpieza y desinfección y de material no toxico, 

además la primera repisa deberá estar a una distancia mínima de 20 cm del piso y 15 

cm de las paredes y el techo. 

 

D)  Los productos de pastelería y repostería se guardaran en equipos de refrigeración 

exclusivos para este fin, evitando la contaminación cruzada. 

 

E) Los alimentos deberán 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 refrigeración y congelación deberán permitir la circulación de aire 

frío en forma uniforme. 
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Figura 46. Circulación 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, deberán 

estar etiquetados adecuadamente (fecha de ingreso, fecha de caducidad, 

recomendaciones de uso) para facilitar su identificación y además permitir una correcta 

rotación de los productos.  

 

Figura 47. Ejemplo de una etiqueta. 

 

 

 

 

   

 

 

No todos los alimentos requieren estar en refrigeración, en algunos casos el frío puede 

llegar a alterar sus características organolépticas y su composición.  En ciertos casos 

puede afectar al sabor, como por ejemplo los tomates se deterioran y las patatas se 

hacen más dulces. La cebolla, los cítricos o frutas como la pera se conservan mejor 

NOMBRE DEL PRODUCTO: 

FECHA DE INGRESO: 

FECHA DE CADUCIDAD: 

RECOMENDACIONES DE USO: 

OBSERVACIONES: 
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fuera de la refrigeradora. El plátano se ennegrece y las frutas inmaduras no alcanzan 

su grado de madurez.  

 

 Los productos en latas, salsas y galletas no necesitan refrigeración. Sin embargo, 

cuando se abre una latas se deberá 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 oxígeno. 

 

Figura 48. Trasvasar los enlatados abiertos y mantenerlos en refrigeración 

 

 

 

 

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 

preparación se deberá disponer de equipos de congelación 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 deberán  almacenarse a una 

temperatura igual o inferior a -18°C.  Las superficies deben permanecer  en orden, 

limpias, bien iluminadas, libres de olores extraños 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 deberán estar 

etiquetados correctamente. 

Las carnes y menudencias congeladas se colocaran en bandejas o recipientes de 

material resistente, fácil de limpiar, y no toxico, siempre deberán estar cubiertas por un 

plástico transparente (no de color) de primer uso, para prevenir la contaminación y 

deshidratación.  

Se deberá realizar inspecciones con regularidad, con la finalidad de eliminar los 

alimentos que hayan excedido el período máximo de almacenamiento. No se 

recomienda guardar alimentos calientes dentro del congelador puesto que esto 

ocasionaría el incremento de la temperatura en el equipo y generaría la 

descongelación  parcial de los alimentos que se encuentran en el congelador.  La 

puerta del equipo deberá 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 

que no se eliminan al momento devolverlo a congelar. 

 

2.7.4. Distribución de los alimentos en el refrigerador 

La forma como se distribuyen y ordenan los alimentos dentro del refrigerador  influye 

en su conservación y frescura. Se debe tener presente que  la temperatura  no es la 

misma en todo el refrigerador, es por esta razón, que se debe aprovechar esta 

variación para lograr un mejor almacenamiento de los alimentos dependiendo el tipo de 

producto. 

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

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

 

Las carnes y pescados deben estar 

en recipientes herméticos. 
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Tabla 8. Niveles de distribución de los alimentos en el Refrigerador 

Nivel Productos Recomendaciones 

1 

Productos que 

requieran congelación 

para un mayor tiempo 

de conservación tales 

como la carne, 

helados, etc. 

Los alimentos que estén en el área del congelador deberán 

estar en recipientes o bolsas herméticas, de manera que no 

pueda ingresar el aire, se recomienda etiquetarlos con la fecha 

que ingresa al congelador. 

 El pescado congelado puede durar de 3 a 6 meses. 

 La carne de ave y de cerdo duran hasta 6 meses 

 La carne de res y cordero pueden durar hasta doce 

meses. 

 Alimentos cocinados duran hasta 6 meses. 

 Productos de repostería duran hasta 3 meses. 

2 

La carne y el pescado 

comparten este nivel 

con la leche. En este 

nivel  la temperatura 

es la más baja del 

refrigerador por estar 

más cerca del 

congelador. 

*El pescado fresco y limpio podrá conservar sus propiedades 

durante la refrigeración por 24 horas. La carne podrá hacerlo 

en perfectas condiciones hasta 4 días, 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.  

3 

En los estantes del 

medio donde la 

temperaturas son de  

4°C a 5°C  y en el 

estante superior de 

8°C se colocaran los 

huevos, productos 

lácteos, restos de 

comida, embutidos 

pasteles, y todos 

aquellos productos 

que en su envase se 

indique que deben 

refrigerarse luego de 

haber sido abiertos. 

Los restos de comida deberán enfriarse bien antes de ser 

colocados en el refrigerador, deberán estar en recipientes 

cerrados. Nunca se colocara directamente junto a otros 

alimentos. 

Los embutidos tienen una mayor vida útil cuando se 

encuentran enteros, son más susceptibles estando en rodajas.  

Además deberán 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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Tabla 9. Recomendaciones para el correcto uso del refrigerador 

RECOMENDACIONES PARA EL CORRECTO USO DEL REFRIGERADOR 

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

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

Realizar la limpieza diaria, y en caso de existir derrames de líquidos o alimentos en 

descomposición.  La limpieza del equipo debe complementarse con la desinfección 

Abrir el refrigerador únicamente 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 limón en el interior del equipo. 

 

 

4 

Las frutas y verduras  

deben colocarse en 

los espacios menos 

fríos del refrigerador, 

ya que el exceso de 

frio  puede afectar su 

apariencia y 

estropearlas, por lo 

que se deberán 

colocar en cajones 

específicos para frutas 

donde la temperatura 

sea de 10°C. 

Una vez que las frutas estén troceadas se colocaran en 

recipientes cerrados en un nivel donde la temperatura se 

menor. 

5 

La mantequilla, 

mermeladas, 

refrescos, agua, latas 

de conserva, salsas se 

colocaran en los 

espacios de la puerta. 

Deben permanecer cerradas  y sin restos de alimentos en el 

exterior de sus envases. 
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2.8. Elaboración de los alimentos. 

Figura 52.  Diferentes procesos de elaboración de alimentos 

 

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

 

Para la elaboración de los alimentos se debe tener las condiciones sanitarias 

necesarias de manera que se pueda elaborar alimentos inocuos, de igual manera se 

deberán contar con la facilidades para realizar la limpieza y desinfección de todos los 

espacios y utensilios empleados en la elaboración de la comida, así como tener las 

medidas que se requieren para evitar una contaminación cruzada, además esta área 

deberá estar distribuida de manera que permita el flujo eficaz de los procesos, desde la 

preparación 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 preparación de los alimentos se debe realizar lo más cerca posible al lugar donde 

se los vaya a servir, y en caso de que no se lo vaya a servir de manera inmediata 

deberá ser refrigerado y luego calentado antes de servirlo.  

Se debe tener presente que nunca se puede recalentar un plato por más de una 

ocasión.  Se recomienda cocinar porciones no muy grandes de alimentos de manera 

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

Es recomendable tener separadas las áreas de elaboración previa de alimentos del 

área de elaboración final como medida para evitar contaminación 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
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horarios para cada operación y siguiendo una secuencia consecutiva del proceso de 

elaboración.  

Figura 53. Rangos de Temperatura en alimentos 

 

Fuente: http://cocinacien.blogspot.com/ 

 

Al final de cada etapa de elaboración  se deberá realizar la limpieza y desinfección del 

ambiente y de las superficies que se hayan utilizado, y se usará 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 cocción antes de ser consumidos, por lo 

que no existe ningún proceso que elimine o destruya los microorganismos. Es por esta 

razón que en la elaboración de estos alimentos se debe tener un cuidado exhaustivo 

con la preparación previa y final de los platos. 

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

equipos o utensilios en malas condiciones de higiene. 

Figura 56. Contaminación cruzada por utensilios. 

 

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 área donde es elaboren los alimentos, se deberá 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 

que 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 día de trabajo.  

El proceso  de preparación podría incluir pasos como: la descongelación, la mezcla con 

otros ingredientes, o el cortado o picado.  Se debe tener presente que la adición de 

aditivos, aliños 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 contaminación cruzada. El riesgo 

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

En la cocción los alimentos son sometidos a elevadas temperaturas, es aquí donde se 

eliminan o destruyen el mayor número de microorganismos que pudieran estar 

presentes en los alimentos, por lo que es vital que se realice una adecuada 

combinación de tiempo y temperatura.  

 

 2.8.3. Prevención de la contaminación cruzada  

La contaminación cruzada consiste en el trasferencia  de microorganismos patógenos 

de alimentos contaminados, normalmente, crudos, a otros alimentos, o por malas 

prácticas higiénicas de manipulación.  
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Tabla 10. Vías de contaminación cruzada 

Vías de Contaminación 

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 
desinfección de equipos, 
utensilios e inclusive de los 
locales. 

  

A continuación se brinda unas recomendaciones para prevenir la contaminación 

cruzada dentro del área de la cocina. 

 

 Se debe conservar los alimentos separados en recipientes cerrados herméticos 

que eviten posibles contactos. 

 Para prevenir la contaminación por residuos de sangre o exudados se debe 

colocar los alimentos en recipientes especialmente aquellas que eliminan jugos 

como las carnes. 

 

Figura 57. Contaminación cruzada por alimentos. 

 

Fuente: http://pimientaycanelagourmet.blogspot.com/2011/08/contaminacion-cruzada-

evitemosla.html  

 

 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. Contaminación cruzada por mala higiene 

 

Fuente: 

http://www.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 manipulación de distintos tipos de alimentos.  

 

Figura 59. Contaminación 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. 

 

 Limpiar a fondo con detergente y agua caliente, y no sólo pasando un trapo 

húmedo, sino cambiando la tabla de cortar al modificar el tipo de alimento.  

 

 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 

áreas de cocina de manera que se evite el uso de franelas o trapos que puedan 

contener microorganismos.  

 

 Es recomendable armar las ensaladas de diferentes ingredientes (verduras, carnes, 

pescados, quesos) en el último momento y mantenerlas refrigeradas hasta el 

consumo. 

 

 

2.8.4. Operaciones previas a la preparación de los alimentos. 

 Antes de proceder a cocinar carnes, pescados, mariscos y vísceras, estás  deberán 

lavarse en chorro con agua potable, con el fin de reducir la mayor cantidad de 

microorganismos presentes. 

Figura 60. Lavado de vegetales 

 

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

 

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

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

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

deberá 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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 Pieza por pieza cuando se trate de vegetales como la zanahoria, papas, limones  

entre otros.  

 En atados pequeños 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 lavarán hoja por hoja. 

 

El lavado de pescados enteros deberá realizarse bajo chorro de agua potable antes de 

ser eviscerado y fileteado.  Los mariscos que tengan caparazón deberán ser cepillados 

para facilitar el retiro de arena, parásitos y algas, etc., posteriormente se realizara el 

eviscerado. El cepillo utilizado será destinado únicamente para este fin.  

Las frutas y hortalizas crudas empleadas  en las comidas deberán lavarse en agua 

potable antes de añadirlas a las comidas. Nunca se deberá 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 deberá eliminar inmediatamente los residuos, pieles, etc., y 

colocarlos dentro de basureros con tapa. Al finalizar estas operaciones los alimentos 

deberán ser lavados con agua potable. No se debe utilizar los mismos utensilios para 

cortar alimentos crudos y luego los cocidos, puesto que se produciría una 

contaminación 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 deberá lavarse y desinfectarse sus 

manos antes de realizar la operación,  la operación de deshojado deberá efectuarse 

antes de la desinfección y bajo el chorro de agua potable. 

No se debe sobrecargar las superficies de trabajo de manera que se eviten derrames o  

caídas de los productos al piso.  Siempre que se tenga alimentos picados y trozados y 

que no vayan a ser utilizados de manera inmediata, se deberán conservar en 

refrigeración y protegidos hasta el momento que vayan a ser empleados en la 

elaboración de alimentos.   

 

2.8.5. Desinfección 

Cuando se vaya a servir un alimento cuya preparación no requiera de una cocción 

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 limón 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 desinfección previa, en 

vista que tendrán una cocción antes de ser ingeridos, y esta operación de calor es la 

que destruye los microorganismos que pueden generar enfermedades o puedan 

afectar las propiedades de los alimentos, no se debe olvidar que todas las carnes 

deberán ser lavadas previa su cocción y posteriormente deben ser tratadas con 

extremo cuidado de manera que se evite la contaminación cruzada.  
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Tabla 11.  Compuestos de desinfección de alimentos 

Desinfección de frutas y verduras 

Producto/marca 
Compuesto 

activo 
Dosificación 

Tiempo 
de 

contacto 

Enjuague 
post 

contacto 

Divosan actic  
(LÍQUIDO) 

Ácido 
peracático 

1ml/lt      (1%) 5 minutos Si 

Suma Chlor 
(líquido) 

Hipoclorito 
de sodio 

5 ml/lt      (5%) 3 minutos No 

Suma Sol 
(polvo) 

Cloro 
orgánico 

10 g/lt    (1%) 1 minuto Si 

Edén (líquido) 
Ácido 

fosfórico y 
láctico 

1 ml/lt     
(0,1%) 

5 minutos No 

     

Desinfección de pescado y mariscos 

Vinagre 
(comercial) 

Ácido acético 300ml/lt 3 minutos No 

 

 

2.8.6. Descongelación 

Figura 62. Alimento en proceso de descongelación 

 

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 más grandes a menudo es necesario descongelarlos antes de cocinarlos. 

Si la descongelación se realiza como una actividad separada de la cocción se la 

deberá llevar a cabo: 

 En el interior de la refrigeradora o cámara de descongelación construida a 

propósito a una temperatura de 4°C o inferior. 

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

 

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

quantium?page=shop.product_details&flypage=flypage.tpl&product_id=316&category_id=81 

 

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

no más de 4 horas. 

 

Figura 64. Alimento en proceso de descongelación 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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 En el microondas, únicamente si al concluir la descongelación los alimentos son 

cocinados inmediatamente ya sea en el mismo horno microondas  o en otro 

aparato de cocción. 

 

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 deberá 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 líquido resultante de la descongelación. 

 

Figura 66. Recipiente con rejillas 

 

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 descongelación.  

• Debe existir la seguridad de que el proceso de descongelación se realizó 

completamente, de manera que se evite que el momento de su cocción existan partes 

internas congeladas. 

• Los pedazos pequeños, 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 

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

• Se podrá 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 operación por más de 4 horas.   

• Los alimentos deberán ser utilizados inmediatamente haya concluido la operación de 

descongelación. En caso de no hacerlo el alimento deberá ser etiquetado con la fecha 

en que se descongeló, debe conservarse en la refrigeradora y deberá ser utilizado en 

la 24 o 28 horas posteriores a la descongelación.  

• Una vez se haya culminado la descongelación, las superficies, utensilios  y 

recipientes empleados deberán ser limpiados y desinfectados de manera que no exista 

la posibilidad que otros alimentos entren en contacto con los líquidos que se 

desprenden de los alimentos como resultado de la descongelación.    

 

2.8.7. Cocción 

La cocción de los alimentos deberá estar diseñada  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 combinación de 

tiempo y temperatura, de manera que se pueda asegurar la eliminación de los 

microorganismos.  Se debe alcanzar la temperatura interna adecuada dependiendo del 

tipo de alimento. 
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Figura 67. Medición de temperatura interna 

 

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

 

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

mínimas y recomendaciones para alcanzar una buena cocción de los alimentos.



 
 

Tabla 12. Temperaturas internas mínimas de cocción 

Producto 
Temperatura 

interna mínima 
Recomendaciones 

Aves 74°C por 15 

segundos 

  

Carnes rellenas, rellenos, 

platos mixtos(alimentos 

cocinados y crudos 

 

74°C por 15 

segundos 

El relleno actúa como un aislante y evita que el calor penetre hasta el 

centro de la carne. Es recomendable cocinar el relleno por separado. 

Cerdo  

63°C por 15 

segundos 

Esta temperatura es la idónea para eliminar las larvas de la trichella 

que pueden estar en el cerdo. 

Jamón, tocino, carnes curadas 

Carnes molidas de res, cerdo, 

carnes en rodajas, filetes de 

pescado, salchichas 

68°C por 15 

segundos 

Las temperaturas internas mínimas alternativas para cocinar carnes 

molidas son:  

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                  . 
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Producto 
Temperatura 

interna mínima. 
Recomendaciones. 

Asados de res y cerdos, rollos 

de carne. 

63 °C por 15 

segundos. 

La temperaturas internas mínimas alternativas para cocer los asados 

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 

segundos 

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

Alimentos que contengan 

pescado 

63°C por 15 

segundos 

El pescado que fue molido, cortado o picado se debe cocinar a 68°C 

durante 15 segundos. 

Huevos en cascaron 63°C por 15 

segundos 

Si los huevos se cocinan y se guardan para servirlos más tarde, se 

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 mínima 

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 patógenos, es por esta razón que es de vital importancia 

tener una manipulación higiénica adecuada durante toda el proceso de elaboración de 

los alimentos de manera que se prevenga el crecimiento y la producción de esporas y 

toxinas.  

 

2.8.8. Conservación 

Una vez que el alimento haya sido preparado y no vayan a ser consumidos 

inmediatamente, deberá 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 deberá guardar el alimento a 4°C. 

Las operaciones que se realizan luego de la cocción de los alimentos son un eminente 

peligro en caso de no realizarlas de la manera adecuada, por ejemplo si se enfría un 

alimento muy lentamente y el mismo permanece expuesto por períodos largos a 

temperaturas entre 60°Cy 5°C, este rango de temperatura favorecerá a la proliferación 

de microorganismos patógenos.  

Figura 68. Rango de temperaturas en alimentos 

 

Fuente: http://publicaciones.ops.org.ar  
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Un alimento ya preparado, que haya sido enfriado y refrigerado deberá ser consumido  

durante los cinco días posteriores a su  preparación.  Se deberá colocar en recipientes 

poco profundos los alimentos preparados de manera que se favorezca el enfriamiento 

o agitar constantemente con una cuchara desinfectada hasta que alcance la 

temperatura ambiente. 

 

2.8.9. Mezclado 

Esta operación se da cuando los alimentos  se consumen sin ser sometidos a cocción 

como ceviche, ensaladas, etc. 

Los aliños o condimentos utilizados no deben contener materias extrañas, deberán  

estar guardados en recipientes limpios y tapados. Cada condimento deberá tener un 

utensilio exclusivo para su uso y dicho instrumento no podrá ser empleado para 

realizar la mezcla.   

Nunca se utilizarán las manos para agregar condimentos, deberá utilizarse una 

cuchara u otro utensilio.  Se debe utilizar un determinado utensilio para cada una de las 

mezcla en cada preparación. 

 

2.8.10. Armado del plato. 

Cuando se vaya a servir un plato deberán usarse utensilios destinados solo a este fin, 

que estén limpios y desinfectados, en caso de que caigan al suelo  deberá remplazarse 

por otro utensilio. No se puede emplear las manos directamente para servir los 

alimentos.   

Por ningún motivo puede agregarse a la preparación de los, alimentos  que hayan sido 

preparados el día anterior.  
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Figura 69. Utilización 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 acción deberá usar guantes para cocina que deberán 

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 destrucción 

de los microorganismos patógenos presentes en el alimento, el alimento debe alcanzar 

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

La operación de recalentar debe realizarse con la menor antelación 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 día 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


Pacheco Vanegas, Tacuri Campoverde.82 
 

 

 

CAPÍTULO III 

INSTRUCTIVO DE BUENAS PRÁCTICAS DE LIMPIEZA E HIGIENE 

3.1  Introducción 

La elaboración de alimentos seguros exige la aplicación de prácticas de higiene y 

limpieza eficaces, de manera que se pueda asegurar que los alimentos que en los 

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

Se debe tener en cuenta que un proceso de limpieza se complementa con el proceso 

de desinfección con la finalidad de reducir a niveles aceptables de manera que no 

puedan contaminar los alimentos.  Los procedimientos de limpieza y desinfección 

deberán satisfacer las necesidades peculiares de las operaciones de elaboración 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 

microscópica. Estas operaciones se realizan mediante productos detergentes elegidos 

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

 

3.2.1  Utensilios para la limpieza 

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

limpieza y desinfección son los siguientes: 

 

3.2.1.1 Cepillos 

Después del uso de cada cepillo, estos necesariamente serán 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 área, 

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

contaminación entre áreas. 

Se seleccionaran de acuerdo a la tarea a realizar, así serán de dos tipos: 

 

Tabla 13.  Tipos de cepillos 

 

 

3.2.1.2    Espátulas  

Se recomienda que no se empleen espátulas de madera como plásticas, ya que las de 

plásticos se derriten a temperaturas altas, mientras que las de madera se pueden 

convertir en contaminantes ya que su superficie es idónea para la proliferación de 

microorganismos. Lo idóneo es utilizar estas de materiales como silicona o 

polipropileno los cuales tienen larga vida útil. 

 

Figura 70. Espátulas de colores 

 

Fuente: Vikan Higyene Sistem

Cerdas delgadas y flexibles: usadas para 

obtener una limpieza más profunda, como en el 

retiro de sólidos y polvos. 

 

Cerdas duras y rígidas: para obtener una 

limpieza de raspado, es decir en el caso de que 

haya alimentos adheridos a una superficie. 
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3.2.1.3. Estropajos de plástico 

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 

metálicas ya que rayan y producen grietas en las superficies que están siendo 

fregadas, dificultando así la correcta limpieza y desinfección de estas. 

Figura 71. Estropajos de colores 

 

Fuente: Química Ruta 8 

 

3.2.1.4. Fregonas  

También conocidas como: trapeador, trapero o mopa, son usadas para limpiar el suelo 

en húmedo. Estas deberían 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: plástico, 

metal, cerámica, etc. Pero se recomienda modelos específicos para determinadas 

superficies, las cuales existen en el mercado. 

Se sugiere también, que la vida útil de etas sea la mínima, además de que se utilice un 

determinado color en cada zona, para así evitar la contaminación cruzada. 

 

Figura 73. Bayetas. 

 

Fuente: Grupo Crisol 

 

3.2.2    Consideraciones adicionales  para utilizar  los utensilios 

No  se debe utilizar esponjas debido a su difícil desinfección, se debe tener presente 

que la vida útil de los estropajos y fregonas es mínima. Siempre se debe utilizar 

guantes cuando se haga la limpieza y desinfección para evitar laceraciones o 

quemaduras en las manos. 

 

 

3.2.3    Pasos para la limpieza 

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 solución 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 solución de detergente con 

esponja o cepillo 

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

la suciedad posible 

6. Dejar la solución de detergente aplicada por un tiempo corto para que esta actúe 

(mínimo de 20 segundos).  

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

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

8. Observar detenidamente el lugar que se limpió para verificar que haya sido 

eliminada toda suciedad, sino es así, 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 mayoría de las superficies. 

Los envases conteniendo los productos de limpieza deben rotularse claramente para 

evitar posibles errores de contaminación y accidentes. 

 

3.2.4.1    Tipos de detergentes 

Los detergentes, contienen tenso activos, los cuales disminuyen la tensión superficial 

entre la suciedad y el propio detergente, de esta manera se hace más fácil 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 inorgánica como: 

sarros, cales, óxidos, mesas de 

vapor, costras de lavaplatos, 

etc. 

Desincrustantes, cristalizadores de 

mármol, vinagre, entre otros 

Neutros Suciedades medias y bajas 

como: restos de comidas y 

bebidas, etc. 

Jabones de manos, champús para 

alfombras, ceras, entre otras. 

Alcalinos Para suciedades orgánicas 

como: ceras envejecidas, 

grasas fuertes y medias, etc. 

Limpiadores generales, quita 

grasas, lejía, sosa caustica ( la más 

usada en grasas a 4% y 60°C ) 

 

3.3    Desinfección  

Tiene como objetivo la reducción temporal del número de microorganismos vivos y la 

destrucción de los patógenos y alterantes. Sin embargo, únicamente con la 

esterilización se obtendrá un medio completamente exento de gérmenes. 

A continuación se indican los pasos para desinfectar: 

1. Asegurarse de que la superficie este limpia, en caso de ser necesario limpiar 

nuevamente. 

2. Antes de proceder a desinfectar se debe tener lista la solución desinfectante 

3. Aplicar la solución desinfectante sobre el lugar o superficie que se va a desinfectar 

4. La solución desinfectante se deja sobre el lugar que se está desinfectando por un 

tiempo mínimo de un minuto, dependiendo de la sustancia utilizada, en este tiempo, 

se está 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 económico y poseen una buena enjuagabilidad debido a 

que son poco o nada espumantes.  El más común es el hipoclorito sódico, (contiene un 

12% de cloro activo). 



 
 

 

Tabla 15. Métodos de Desinfección. 

Calor La desinfección 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
o
C. 

 Si se usa un lavaplatos industrial el enjuague final con agua caliente debe ser a al menos 82
o
C. 

 Para máquinas de una sola temperatura, el agua debe estar al menos a 74
o
C. 

Con cualquiera de los métodos, las superficies deben exponerse a estas temperaturas por lo menos por 3 minutos.   

Químicos Los químicos recomendados como desinfectantes son el cloro, el yodo y el amonio cuaternario. 

En la utilización de químicos para desinfección, estos tres factores necesitan ser considerados:  

1. Concentración: si la cantidad no cumple el mínimo recomendado, no habrá una reducción deseada del número de 

microorganismos. Si la cantidad excede lo recomendado, puede convertirse en toxico. 

2. Temperatura: Generalmente los desinfectantes químicos  funcionan mejor en agua que está entre 13
o
C  y 49

o
C. 

Temperaturas mayores inhiben o retardan la acción desinfectante del químico. 

3. 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  
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Tabla 16. Ventajas y desventajas de los desinfectantes químicos más usados 

 

Químicos 

 

Concentración 

Tiempo de 

contacto 

mínimo 

 

Ventajas 

 

Desventajas 

Cloro 

50 ppm en agua  

(50ppm= 

0,05mg por 

cada litro de 

agua) 

 

7  

Efectivo contra una amplia variedad de bacterias 

No se afecta en presencia de suciedad orgánica  

Generalmente es económico.  

Corrosivo (irritante para la piel) 

 la efectividad disminuye con el 

aumento del pH.  Se deteriora 

durante el almacenamiento y 

con la exposición a la luz.  

Se disipa rápidamente  

Yodo 

12.5-25 ppm en 

agua 

(12.5-25ppm= 

0,0125-0,025mg 

por cada litro de 

agua) 

30” 

Forma color café que indica la concentración 

Menos irritante para la piel que el cloro   

La actividad no se pierde tan rápido en presencia 

de materia orgánica.  

 

La efectividad disminuye 

sustancialmente con el 

incremento del pH ( optimo en 

pH de 3 a 5) 

No se debe usar en agua que 

está a 40
o
C o más caliente  

 Puede decolorar el equipo y las 

superficies donde se aplica.  

Compuesto

s de amonio 

cuaternario 

Hasta 200 ppm 

en agua  

(200ppm= 0,2 

mg por cada 

litro de agua) 

30 segundos 

No es tóxico 

 Es inodoro, incoloro, no corrosivo, no irritante; 

Estable al calor  

Estable en presencia de materia orgánica,  

Activo en un rango amplio de pH.  

Eliminación lenta de algunos 

microorganismos 

 No es compatible con algunos 

detergentes. 
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3.4  Limpieza de equipos y utensilios  

El establecimiento debe contar con instalaciones adecuadas para el lavado y 

desinfección de equipos, utensilios e implementos de limpieza.  

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

superficies en contacto con los alimentos.  

La Limpieza deberá ser así: 

Tabla 17. Pasos para la limpieza de equipos. 

Equipos Pasos 

 

 

 

 

 

Equipos 

1. 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 está debajo del equipo 

y alrededor del mismo. 

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

4. Cuando se laven partes cortantes, deberá 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 paños 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 tocó  

Los equipos deben lavarse al final de la jornada, desmontando las partes removibles, 

utilizando agua potable en cantidad necesaria. Los fabricantes deberán dar las 

instrucciones para la limpieza y desinfección.  
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Tabla 18.  Pasos para la limpieza de utensilios 

Utensilios Pasos 

 

 

 

 

 

 

Vajillas, Bandejas, 

Cubiertos y vasos 

 

 

 

 

 

 

 

Lavado manual:  

1. Eliminar residuos de comida (remover con cepillo ) 

2.  Sumergir y lavar en solución detergente, de acuerdo a la 

cantidad de grasa que contengan 

3. Comenzar por lo que tiene menos grasa, lavar por 

separado, vasos, platos, servicios y bandejas  

4. Enjuagar en abundante agua limpia, en lo posible caliente  

5. Aplicar solución desinfectante 

6. Enjuagar 

Lavado con Máquina: 

1. Recoger la vajilla, platos, vasos y bandejas y  eliminar el 

máximo de residuos con la ayuda de bayetas. 

2. Preparar la máquina.  Verificar que las temperaturas del 

agua en la máquina sean las adecuadas (65° C para el 

agua de lavado y 85° C para el agua de enjuague)  

3. Es importante que tanto vajilla, loza, vasos y bandejas sean 

bien colocados en el porta objetos y cajas de lavado  

4. Vaciar toda el agua de la máquina, retirar las rejillas o filtros 

para residuos y limpiarlos.   

Los utensilios (cuchillos, espumadera, pinzas, espátulas, cucharas de madera, etc.) deben 

desinfectarse antes de su uso.   Los vasos o pocillos deben colocarse boca abajo.  Los  platos 

en posición vertical.  Los cubiertos lo más separados posible, o en los porta Cubiertos.  

 

 

Ollas, Sartenes y 

Cacerolas

  

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

chorro de agua  

2. Sumergir y lavar en solución detergente con un artículo de 

limpieza con superficie abrasiva  

3. Enjuagar en abundante agua limpia, en lo posible caliente  

4. Aplicar solución desinfectante 

5. Enjuagar  

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

contaminación 
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Utensilios Pasos 

 

  

Tablas de Picar y 

Cuchillos de Cocina 

 

1. Eliminar restos de alimento 

2. Sumergir y lavar en solución detergente con un artículo de 

limpieza con superficie abrasiva (fibra esponja) 

3. Enjuagar en abundante agua limpia, en lo posible caliente 

4. Aplicar solución sanitizante (Hipoclorito de sodio) 

5. Enjuagar 

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

contaminación 

7. Antes de usar, desinfectar nuevamente. 

 

 

Mantelería 

 

Toda la mantelería de los establecimientos, deberán ser 

guardados en lugares libre de polvo y humedad, después de 

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 plástico 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 protección de los mismos: 

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

polvo e insectos. 

 Los vasos, copas y tazas deben guardarse colocándolos hacia abajo. 

 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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 Los equipos que tienen contacto con las comidas y que no van a utilizarse 

inmediatamente deben cubrirse. 

 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    Limpieza de pisos y paredes 

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

microorganismos. 

 Se deben usar siempre guantes para limpiar , para evitar contaminaciones cruzadas 

 Usar un trapeador o trapo húmedo o mojado para las paredes  y pisos. 

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

los desechos y microorganismos en el aire sobre las superficies limpias. 

 Cambiar las soluciones de limpieza cuando estén sucias. 

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

aseo. 

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

el piso se recojan y limpien al último. 

 Al usar desinfectantes, seguir las instrucciones de dilución. Trabajar con las 

recomendaciones de dosis establecidas para tener una correcta desinfección.  

 

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. 
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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 están manipulando distintos 

alimentos dentro de la cocina.  

d) El personal que este en contacto con los alimentos o utensilios relacionados, 

afectado de enfermedades de transmisión por vía digestiva o que sea portador de 

gérmenes deberá ser excluido de toda actividad relacionada con los alimentos hasta su 

total curación clínica y la desaparición de su condición de transportador. Será 

obligación del personal afectado, poner el hecho en conocimiento de su inmediato 

superior. 

e) Cuando existe lesiones cutáneas que pueda ponerse en contacto con los alimentos 

o utensilios, al manipulador afectado se le proporcionará el oportuno tratamiento y una 

protección con vendaje impermeable. 



 
 

 Tabla 19.  Cumplimiento del personal en el lugar de trabajo 

  

 

Se debe Hábitos Personales 

 Emplear el uniforme limpio, en buenas condiciones y 

darle el uso para el que fue destinado. 

 Usar el uniforme correspondiente, o un delantal de 

plástico cuando se realiza la tarea de lavado de 

alimentos, planta, pisos, paredes, equipos y utensilios. 

 No se debe usar anillos, cadenas, reloj, aros, ya que 

pueden ser causantes de contaminación o de 

accidentes. 

 Usar birrete o gorro para el cabello mientras 

permanezcan en la cocina  

 El uniforme no debe ser empleado fuera del ambiente 

de trabajo.  

 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 baño  

 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  paño 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  
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Tabla 20. Consideraciones importantes del personal 

Que Cuando Como 

Lavado de manos Antes de iniciar cada trabajo 

Al iniciar cualquier actividad 

Luego de ir al baño o vestidores 

Después de manipular: envases, 

embalajes, desperdicios y alimentos crudos 

Luego de peinarse o sonarse la nariz 

Antes de tocar utensilios higienizados 

Lavar las manos y antebrazos con desinfectante 

Escobillar las manos y uñas 

Enjuagar con agua 

Secar con toallas de papel de un solo uso 

Uso de Uniformes Antes de iniciar cada actividad  y hasta 

finalizar el mismo  

Se usarán uniformes limpios y de acuerdo a las funciones  

Todo el personal usará gorros o cofias  

Practicas Sanitarias 

Correctas 

Durante la elaboración No deben usarse joyas, anillos y reloj  

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 Baño diario, antes de las actividades y mantener la higiene 

bucal. 

Los varones tendrán cabellos cortos y la barba rasurada. 

Las uñas deben estar sin esmalte y cortas. 

Evitar el uso de perfumes y utilizar maquillajes suaves. 

No utilizar el uniforme fuera de las áreas 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 índice 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 información o 

conocimiento por parte de los propietarios y el personal que labora en estos 

establecimientos, esta falta de información se debe a que en nuestra ciudad y  país no 

existe una normativa específica que rija o controle este tipo de servicios de 

alimentación masiva.  

Otro de los problemas encontrados dentro de los locales, es la inadecuada 

infraestructura, debido  a que la mayoría de sitios no fueron construidos con la finalidad 

de ofrecer el servicio de comida, sino que en su mayoría son casas que han sido 

habilitadas como restaurantes, poniendo mayor énfasis en el espacio de comedor con 

la finalidad de que quepan más personas y no en lo primordial, que es garantizar la 

inocuidad de los alimentos expendidos  y 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 aplicación de buenas prácticas de manipulación de 

alimentos en Restaurantes, en vista que en el Ecuador existe únicamente el decreto 

3253 que es específico para alimentos procesados. 

 

RECOMENDACIONES 

Se recomienda realizar charlas para capacitar a los propietarios de los 

establecimientos, acerca de la importancia de la aplicación de buenas prácticas de 

higiene en sus establecimientos y de igual manera capacitar en temas de seguridad 

alimentaria y aplicación de buenas prácticas de higiene a todo aquel involucrado con 

los procesos de elaboración de alimentos en los distintos locales de expendio de 

alimentos listos para el consumo. 

Realizar campañas de concientización en los diferentes locales de expendio, 

haciéndoles llegar el manual de buenas prácticas, 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 

Fotografías de las visitas realizadas  
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ANEXO.3  

LISTA DE VERIFICACION. 

 

Lista de Verificación. 

Nombre del Establecimiento.   

Dirección.   

Teléfono   

Persona que realiza la inspección.   

Fecha de la inspección CUMPLE 

  SI/NO 

1. Condiciones higiénico -sanitarias de los 
locales. 

 

Locales apropiados para el uso destinado.   

Los locales se encuentran alejados de focos de contaminación.   

Estado de limpieza del local.   

Estado de conservación de    

pisos   

paredes   

techos   

Materiales lisos, impermeables y de grado alimentario en:   

pisos   

paredes   

techos   

Materiales permiten realizar adecuadamente la limpieza y desinfección:   

pisos   

paredes   

techos   

Colores claros en   

pisos   

paredes   

techos   

 ventanas y puertas    

No favorecen la contaminación.   

Son de material de fácil limpieza.   

Las ventanas de vidrio poseen láminas protectoras contra roturas.   

Se cierran herméticamente.   

Ventilacion de la cocina.   

La ventilación evita la condensación de los vapores.   

La corriente de aire circula en dirección adecuada.     
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Campana extractora.   

Capacidad de extracción apta.   

Estado de conservación   

luminarias.   

Poseen protecciones contra rupturas.   

Intensidad adecuada en las distintas áreas.   

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  para residuos sólidos con tapa.   

    

2. Servicios higiénicos.  

 Se encuentran alejados de las zonas de manipulación y elaboración.   

Se encuentran limpios y en buen estado.   

Disponibilidad de  recursos   

jabón liquido   

papel higiénico   

toallas de un solo uso, o secador automático   

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 tóxicos.   

Resistentes.   

Inertes.   

De fácil limpieza y desinfección.   

Están diferenciados de acuerdo al tipo de proceso    

Están diferenciados de acuerdo al tío de alimento.   

Se encuentran en estado de conservación adecuado   

    

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

Realizan control de proveedores.   

Apropiados registros del control de recepción 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 Refrigeración.   

Almacenamiento adecuado en Congelación.   

Equipos de refrigeración de acuerdo a la capacidad de producción.   

Termómetros adecuados para control de temperaturas.   

Equipos de congelación apropiados y en dimensiones adecuadas.   

Temperaturas de equipos de refrigeración y congelación apropiadas.   

Distribución 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 antelación posible.   

Control de temperatura interna de alimentos.   

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

  

Los alimentos congelados se descongelas según los medios 
adecuados. 

  

Los alimentos descongelados no se vuelven a congelar.   

    

4. Condiciones del personal.  

Carnet  sanitario en orden.   

Visten ropa limpia y 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, está esta adecuadamente protegida.   

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

  

Saben realizar un correcto lavado de manos correcto.   

    

5. Limpieza y desinfección.  

Existen   

 procedimientos de limpieza    

Procedimientos de desinfección    

 Disponibilidad de detergentes, desinfectantes y de utensilios de 
limpieza. 

  

 La limpieza y desinfección de equipos y utensilios.   

Se realiza adecuadamente las operaciones   

Se realizan con la frecuencia o en el momento necesario.   

Existen procedimientos de desinfección de alimentos.   
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ANEXO 4. 

Folleto de capacitación. 
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ANEXO 5. 

AFICHES PARA CAPACITACION 
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