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RESUMEN

El presente trabajo no experimental se desarrollo en la empresa QAPHAX, éste es un
restaurante ubicado en el emporio comercial de Gamarra dedicado exclusivamente a la

elaboracion de comida peruana utilizando insumos nativos.

El diagnostico de las condiciones del restaurante se realizd mediante la aplicacion de la
lista de verificacion de los requisitos de higiene de planta propuesta por la FAO, visitas a
las instalaciones y entrevistas con el personal. El restaurante obtuvo un puntaje de 5.25, lo
cual ubica al restaurante en el rango de calificacion “regular”. Sin embargo, presenta
deficiencias criticas en dos aspectos, higiene y control de plagas y registros en general.
Asimismo al realizar una comparacion con otros tres restaurantes, se observd un
comportamiento similar; es decir también presentan deficiencias en los aspectos
mencionados.
Por tal motivo, el objetivo del presente trabajo consistié en:

e Evaluar las condiciones de higiene en el restaurante QAPHAX.

e Elaborar e implementar un plan de higiene y un programa de capacitaciones.

e Verificar la limpieza y desinfeccion mediante ensayos microbioldgicos.

Con respecto a la verificacion de la limpieza y desinfeccién, se realizd anélisis
microbioldgicos en superficies vivas (manos de un manipulador de alimentos) e inertes
(mesa de acero inoxidable). Los ensayos realizados fueron Coliformes totales, Salmonella
sp. y Staphylococcus aureus, este ultimo solo en superficies vivas. Los resultados
obtenidos se encuentran dentro de los limites permisibles establecidos por el MINSA,
corroborando la efectividad de los procedimientos recomendados.

Ademas se realiz6 ensayos en el ambiente (area de cocina), en este caso los
microorganismos analizados fueron mesofilos aerobios, mohos y levaduras, para este caso
los resultados también se encuentran dentro de los limites permisibles establecidos en la

literatura.

Palabras clave: Restaurante, higiene, verificacion.



. INTRODUCCION

La gastronomia peruana es la nueva locomotora de desarrollo del pais, ya que arrastra a
otros sectores como la agroindustria, mercados mayoristas y de abastos, el transporte de
alimentos, turismo, entre otros (Sociedad Peruana de Gastronomia, 2009).

Asimismo el boom de la gastronomia peruana ha generado que el sector crezca
aceleradamente, sin embargo, la entrega de productos inocuos es esencial para su
sostenibilidad, para lo cual es imprescindible que se realicen de forma eficiente actividades
para limpieza, desinfeccion y control de plagas en las instalaciones.

Por otro parte, el factor humano es sumamente importante, ya que éstos son fuente
potencial de contaminacion para los alimentos, existen gran variedad de platos en que

alimentos son consumidos sin haberse sometido al proceso de coccion.

Es por esta razon que en nuestro pais se han venido implementando propuestas y
estratégicas para involucrar a los restaurantes y fomentar el cumplimiento de la Normativa
Sanitaria existente como por ejemplo “El programa de Restaurantes Saludables”

promovido por la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA).

Por tal motivo, el objetivo del presente trabajo consistié en la elaboracion de una propuesta
de mejora a través de la elaboracion de un plan de higiene, programa de capacitaciones y la
verificacion de la limpieza y desinfeccion mediante ensayos microbiolégicos, con el fin de

comprobar la eficacia de los procedimientos recomendados en el plan de higiene.



Il.  REVISION DE LITERATURA

2.1. Servicios de restauracion

Se define como la actividad comercial consistente en la produccion y el servicio de
comidas fuera del hogar, mediante la restauracion la creacién gastronémica se oferta al
publico en un marco empresarial en el que objetivos, garantias y requisitos se
complementan, en el cual existen dos objetivos especificos: la satisfaccion y la seguridad
del cliente. La satisfaccion del cliente se traduce en el suministro de comidas a un precio
coherente con lo ofertado, en el cual es muy facil la percepcion y anélisis del cliente; sin
embargo, la seguridad del cliente se consigue mediante la oferta de unas comidas que no

comprometan su salud (Montes et al. , 2009).

2.2. Gastronomia peruana

El Peru vive hoy un sorprendente boom de su gastronomia, con un crecimiento exponencial
de restaurantes, institutos de cocina, publicaciones y festivales gastronomicos. La comida
se ha convertido en un factor de identidad cultural que integra a los diversos sectores

sociales y regiones del pais (Sociedad Peruana de Gastronomia, 2010).

La Sociedad Peruana de Gastronomia (2013) sefala que “la gastronomia es uno de los
motores del crecimiento de la economia” se distingue positivamente de otros sectores
debido a que es uno de los motores del crecimiento de la economia ya que ha crecido mas
que el PIB, en valor hoteles crecio 9.8% y el PIB nacional 6% en el primer trimestre de
2012, generadora de empleo, con proyeccion internacional y articuladora debido a que
articula la agricultura con la pesca.

tercer



Cada vez es mas frecuente la valoracion de nuestra gastronomia como una cocina de clase
internacional que, ademas de acreditaciones implicitas de diverso. Acaba de recibir por
tercer afio consecutivo en el 2015 el premio como mejor destino culinario del mundo

otorgado por el World Travel Award.

Sin embargo, la gastronomia peruana no debe sumirse en una facil autocomplacencia. Son
muchos los retos que se deben enfrentar para colocar a la gastronomia en la cima mundial.
Entre estos retos se puede mencionar: cuidado de las buenas practicas de manipulacion de
alimentos, desarrollo de las cadenas agropecuarias gastronémicas, formacion de camareros
y mandos medios, preservacion de nuestros recursos hidrobioldgicos, promocion de
nuestra gastronomia en el mundo (portales guias), y desarrollo de rutas gastrondémicas,

entre otras (Sociedad Peruana de Gastronomia, 2013).

2.3. Contaminacion de los alimentos

Segin Bravo (2002) se define como la presencia no intencionada de sustancias o
microorganismos dafiinos (patégenos) en la comida, que generalmente no alteran su sabor,

olor o apariencia.

Por otro lado, Montes et al. (2009) indican que la contaminacion es la transferencia de

algin peligro al alimento.

2.3.1. Tipos de contaminacion

a. Fisica, incluye todo aspecto sucio y lleno de mugre (todo lo que esta fuera de lugar),
cabello, cristales rotos, anillos, pulseras, grapas, fragmentos de metal, trapos y otros

objetos que puedan caer accidentalmente en la comida (Bravo, 2002).

b. Quimica, puede provenir de los articulos que se utilizan a diario en el establecimiento
tales como: metales toxicos, limpiadores, sanitizantes, pulidores y lubricantes para

maquinas, etcétera (National Restaurant Association, 2008).



c. Bioldgica, es la infestacion de microorganismos que por descuido se permite su
reproduccion, infectando los alimentos (Bravo, 2002) por otro lado, los patdgenos son el
mayor peligro contra la inocuidad de los alimentos (National Restaurant Association,
2008).

d. Contaminacién cruzada, es la transferencia de sustancias o microorganismos dafiinos a
la comida. La contaminacién cruzada se produce al tocar los alimentos crudos o listos
para consumirse a través de las manos sucias y de las superficies de contacto sin
desinfectar (tablas de cortar, cuchillos, aparatos eléctricos, areas de preparacion, etc.) asi
como trapos, esponjas de limpieza que tocan alimentos crudos y que no estan limpios ni
desinfectados y que después se usan en superficies, equipos y utensilios para alimentos

que estan listos para consumirse (Bravo, 2002).

2.4. Enfermedades transmitidas por alimentos

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son las que causan principalmente
trastornos en el tubo intestinal, con dolores abdominales, diarrea y vomito. Estas
enfermedades son causadas por la ingestibn de alimentos que contienen cantidades
considerables de bacterias patdgenas (nocivas al organismo) o de productos tdxicos

(venenos) que se generan por el crecimiento o duplicacién de éstas (Bravo, 2002).

Segun Bravo (2002) los factores que ocasionan ETA son:

e Calentar, cocinar o mantener los alimentos incorrectamente.

¢ No enfriar los alimentos en forma adecuada.

e Personas infectadas que lleven mala higiene en casa o en donde trabajan.

e Preparar alimentos sin el debido cuidado, con un dia 0 mas por adelantado, antes de
servirse.

e Agregar ingredientes crudos o contaminados a los alimentos sin cocinar.

e Dejar que los alimentos pasen demasiado tiempo en temperaturas peligrosas (arriba de
4°C y debajo de 60 °C).

¢ No recalentar alimentos a temperaturas que maten las bacterias (arriba de 74°C por 15

segundos).



e Permitir la contaminacion cruzada de alimentos cocidos por alimentos crudos.
e Equipo mal lavado o mal desinfectado, o personas que manejan incorrectamente la
comida.

¢ Deficiente desinfeccion de legumbres, frutas y verduras.

Mala higiene
personal

Productos quimicos
en alimentos

Contaminacion
cruzada

s

Coccibén o —
recalentamiento _an(ljpu acdlon
inconvenientes Inadecuada

p
Operarios
° Temperaturas
enfermos

inapropiadas

Mala desinfeccion de
verduras, frutas y
leaumbres

Tiempos de
preparacion (mas de
cuatro de horas)

Mal
enfriamiento

Figura 1: Factores que ocasionan ETA

Segun Bravo (2002) los principales vehiculos de transmision de enfermedades son:

e Tierra y aire, debido que en la tierra se encuentran gran cantidad de microbios
causantes de enfermedades, la tierra al secarse por accion del sol, y al ser levantada por
el viento se convierte en tolvadera, lo cual contamina el aire que respiramos.

e Agua contaminada, debido a los microbios que provienen de los desechos incluidos los
del hombre, que podemos ingerir directamente si no se le ha dado el tratamiento
adecuado para hacerla potable; por ello es considerada como el vehiculo mas importante
de contaminacion para los alimentos.

e Basura, es un foco de infeccion y contaminacion de los alimentos asi como proliferacion
de fauna nociva, ya que atrae moscas, cucarachas, ratas, etc., por lo que es necesario
tenerla aislada y a temperatura baja para evitar su descomposicion y, por consecuencia,

la reproduccién bacterial.



¢ Alimentos crudos, la carne de res, pollo, cerdo y otros productos de origen animal pasan
por muchos procesos antes de llegar a nosotros y, en ese trayecto, se contaminan con
bacterias propias del animal. También se contaminan por el equipo del personal que las
maneja.

e Utensilios y trapos, éstos constituyen una parte importante en la transmision de
microorganismos dentro de la cocina, ya que son la herramienta importante de limpieza,

pero también de contaminacion.

2.5. Caracteristicas de microrganismos que causan ETA

2.5.1. Salmonella

Las Salmonellas son anaerobios facultativos, caracterizados bioquimicamente porque
fermentan glucosa. Su temperatura 6ptima de crecimiento es de 38 °C (Hayes, 1993).

El principal vehiculo de la Salmonella son las heces del hombre, animales domésticos y
salvajes, y los productos en que generalmente se encuentran son carne, aves Yy Sus
derivados. Se destruyen rapidamente mediante los métodos de cocimiento normales, con
tal de que todas las partes del producto se calienten lo suficiente a 69°C, para el control se
debe supervisar a las personas que trabajan preparando alimentos, vigilando el lavado de

manos y evitando la contaminacion cruzada (Bravo, 2002).

2.5.2. Staphylococcus aureus

Los Staphylococcus aureus son anaerobios facultativos, pero crecen mejor en presencia de
aire, siendo su temperatura 6ptima de crecimiento 37 °C (Hayes, 1993).

S. aureus se halla en los seres humanos, particularmente en el cabello, la nariz, la garganta
y las cortadas infectadas. Con frecuencia se transfiere a los alimentos cuando las personas
que lo portan tocan estas areas y después tocan los alimentos sin lavarse las manos antes.
Si se permite que crezca hasta llegar a grandes cantidades, la bacteria puede producir
toxinas que causan enfermedad cuando las personas las ingieren. Como la coccion no
puede destruir estas toxinas, es esencial prevenir el crecimiento de las bacterias (National

Restaurant Association, 2008).



2.5.3. Escherichia coli

La E. coli es un bacilo gramnegativo, aerobio facultativo, mesofilo que forma parte de la
flora nativa intestinal, es la bacteria mas constantemente encontrada en las materias fecales
del hombre y de muchas especies animales (Romero, 2007).

Para la prevencién se deben cocinar los alimentos a mas de 60 °C, uso de agua potable,
lavado de manos y evitar contaminacion cruzada (Bravo, 2002).

2.5.4. Hongos

Los mohos y las levaduras son hongos, y en algunas especies se reproducen en los
alimentos, la mayoria son mesofilos aerobios (tejido que crece con oxigeno a temperaturas
templadas). Normalmente no causan enfermedades alimenticias pero si pueden provocar la
descomposicion de los alimentos. Algunos mohos producen sustancias venenosas
denominadas micotoxinas. Algunos de los mas comunes: Aspergillus flavus, Penicillium y
Amanita philloides (Bravo, 2002).

2.6.  Higiene en los servicios de restauracion

La cocina constituye el espacio vital de los establecimientos de restauracion destinados a
realizar los diferentes procesos de elaboracion de comidas. Esta delimitada fisicamente por
los pardmetros y dotada de un conjunto de instalaciones entre las que se encuentran el

mobiliario, las maquinas y los utensilios (Montes et al., 2009).

Se debe asegurar que quienes tienen contacto directo o indirecto con los alimentos no
tengan probabilidades de contaminar los productos alimenticios: manteniendo un grado
apropiado de aseo personal, comportandose y actuando de manera adecuada (FAO, 2009).
Es fundamental verificar el estado de salud de los empleados, monitorear las
enfermedades, lesiones, el aseo del personal (lavado de manos), evitar comportamientos
que pueden contaminar los alimentos y controlar el ingreso de visitantes a las zonas de
produccién (FAO, 2009).



Las manos son el medio més importante por el cual se transmiten los virus entéricos es
decir, agentes orales-fecales debido a: procedimientos de lavado de manos deficiente o
inexistente por parte de los manipuladores de alimentos, cortes infectados, quemaduras o

foranculos (Massachusetts Department of Public Health, 2003).

Por otro lado, Wildrett (2000) sefiala que el hombre juega un papel como fuente de
contaminacion. La diseminacion de su flora corporal y la transmision por él de gérmenes
ambientales deben limitarse en lo posible. A tal fin contribuyen en primer lugar medidas
organizativas del trabajo, que deben evitar en lo posible el contacto directo con los
alimentos. Si esto no es posible, para reducir el riesgo, deben limitarse los cambios de
puesto de trabajo, en particular desde donde se manipulan materias primas “sucias” a la

seccion “limpia” de productos terminados.

Las manos de las personas implican riesgos especiales. Donde sea inevitable el trabajo
manual, debe adoptarse una de las siguientes medidas:

e Limpieza de las manos lavandolas con jabon

e Desinfeccidn de las manos con productos adecuados

e Utilizar guantes

2.7. Limpiezay desinfeccion

Se entiende por limpieza el conjunto de practicas que suprimen la suciedad y al mismo
tiempo conservan las propiedades de los materiales y prolongan su durabilidad (Sangines,
2005).

Se define desinfecciébn como el proceso consiste en la eliminacion o reduccion de
microorganismos mediante el uso de compuestos quimicos denominados desinfectantes o

métodos fisicos como el vapor (Sanginés, 2005).

Por otro lado, Hyginov (2001) menciona que la limpieza y desinfeccion tienen como fin
asegurar una buena higiene, tanto a nivel de los locales, los materiales, el personal y el
ambiente. Es una de las condiciones necesarias para obtener un producto sano y de buena

calidad sensorial.



2.7.1. Limpiadores

Segun la National Restaurant Association (2008) los limpiadores son productos quimicos
que eliminan alimentos, suciedad, oxido, manchas, minerales y otros depoésitos. Los
limpiadores deben ser estables, no corrosivos y seguros para usar. Los limpiadores se
dividen en los cuatro grupos siguientes:

a. Detergentes, tienen la propiedad de reducir la tension superficial.

b. Desengrasantes, tienen propiedades para disolver grasa.

c. Descalcificadores, son limpiadores acidos que se usan en depositos minerales y en

suciedad que otros limpiadores no pueden eliminar.
d. Abrasivos, contienen un agente abrasivo que ayuda a quitar la suciedad dificil de

frotarla.

2.7.2. Desinfectantes

Los desinfectantes 0 agentes antimicrobianos son productos que se aplican sobre las
superficies inanimadas y que actdan sobre los microorganismos provocando su destruccion
(Sanginés, 2005).

Los tipos mas comunes de desinfectantes quimicos son el cloro, el yodo y los compuestos
de amonio cuaternario, conocidos como “quats” (National Restaurant Association, 2008).
Segun Wildbrett (2000) las propiedades desinfectantes en solucion:
e Breves plazos de destruccion de gérmenes con bajas concentraciones, también a
bajas temperaturas.
e |gual accidn sobre todas las especies de microorganismos
e Ningln perjuicio para los procesos de limpieza, sino facilidad de dispersion para
conseguir contactos completos entre el principio activo y los gérmenes.
e Indiferencia a la inclusion de suciedades.
e Suficiente estabilidad del principio activo en mojaduras prolongadas o repetidas
con soluciones preparadas Yy, si es caso, almacenadas durante cierto tiempo.
e Control sencillo, y es posible automatizado, de la concentracion del principio

activo.



¢ Ningun ataque a los materiales tratados.

2.8.

Verificacion de la limpieza y desinfeccion

La verificacion es la confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva de que se

han cumplido los requisitos especificados (INDECOPI, 2006).

Existen diferentes para realizar la verificacion de la limpieza y desinfeccion. Los métodos

mas utilizados son los indicados en el Tabla 1.

Tabla 1: Métodos utilizados para la verificacion de la limpieza y desinfeccion

obtencion de energia celular) o

residuos proteicos.

Meétodo Descripcion Ventaja Desventaja
Inspeccion/ Consiste en comprobar que no | Rapidez. Subjetividad, debido
Control visual | queden restos visibles de a que hay que

suciedad después de la estandarizar muy
limpieza y desinfeccion. concretamente qué es
lo que se considera
“estado adecuado de
limpieza”.
Control Consiste en evaluar la | Permiten Tiempo  necesario
microbiologico | poblacion de microorganismos | conocer la | para conocer los
que quedan en las superficies o | carga resultados.
en el ambiente tras el proceso | microbiana 'y
de limpieza y desinfeccion. la tipologia.
Evaluacion por | Mediante el empleo de Kits | Rapidos y | Costo.
métodos biogquimicos de deteccidon de | fiables.
bioquimicos ATP  (molécula para la

Fuente: Hyginov (2001)

Por otro lado, al utilizar el método de control microbioldgico es fundamental realizar la

seleccion del método de muestro este debe estar en funcion de las caracteristicas de la
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superficie a muestrear, tal como se aprecia en el Tabla 2 (MINSA, 2007).

Tabla 2: Método de muestreo segun superficie a muestrear

tabla de picar, bandejas, mesas de

trabajo, utensilios, cuchillas de

equipos, cortadora de embutidos,
cortadora de pan de molde, fajas
transportadoras, tolvas, mezcladoras,

pisos, paredes y otros.

Método de o o
Superficie a muestrear Descripcion
muestreo
Método del | Se utiliza para superficies inertes | Consiste en frotar con un
hisopo regulares e irregulares, tales como | hisopo estéril previamente

humedecido en una solucién
diluyente, en el érea

determinada en el muestreo.

Método de la

El método de la esponja se utiliza

Consiste en frotar con una

para el muestreo de superficies
interiores de envases, botellas, bolsas

de plastico, etc.

esponja preferentemente  para  muestrear | esponja estéril previamente
superficies de mayor area. humedecida en una solucion
diluyente, en el érea

determinada en el muestreo.
Método del | Se utiliza para superficies vivas | Dependiendo de la muestra, el
enjuague (manos) y para objetos pequefios o | método consiste en realizar un

enjuague (botellas, frascos,

utensilios, similares) 0

inmersion  (manos, objetos
pequefios) en una solucion

diluyente.

Fuente: MINSA (2007)

Asimismo los ensayos a realizar seran segun el tipo de superficie que ha sido muestreada,

se ha determinado que los microorganismos indicadores de higiene coliformes totales y

Staphylococcus aureus (superficies vivas) y coliformes totales (superficies inertes).
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I1l. MATERIALES Y METODOS

3.1.  Lugar de ejecucion

El presente trabajo se llevo a cabo en el restaurante QAPHAX, dedicado a la preparacion
gourmet de platos de la cocina peruana., ubicado en Jr. Humboldt 1562, Centro Comercial

Rodriguez Segundo Piso, La Victoria.

3.2. Materiales

En la elaboracién del presente trabajo se utilizaron los siguientes materiales:

a. Cuestionarios
e Lista de verificacion de requisitos de higiene en Restaurantes (Pérez y Sueyoshi,
2012).

b. Normas
e Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines RM N°
363-2005/MINSA.
e Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas DS N° 007-
98-SA.
e Guia Técnica para el analisis microbiologico de superficies en contacto con
alimentos y bebidas RM N° 461-2007/MINSA.

¢. Herramientas de la Calidad
e Tormenta de ideas

e Matriz de seleccion de problemas



d. Equipo
e Laptop Lenovo G40
e Microsoft office 2013
e USB Kingston 8 GB

e. Muestreo microbioldgico
e Equipo de proteccion

Guantes descartables
Protector de cabello
Mascarillas descartables
Plumon marcador
Caja térmica
Refrigerante “Gel pack”

e Hisopado
Hisopos de algodon, de largo aproximado de 12 cm
Tubo de ensayo con tapa hermética conteniendo10ml de solucidon diluyente estéril

Plantilla estéril, con un area abierta en el centro de 100 cm2 (10cm x 10cm)

e Enjuague
Frascos con tapa hermética de boca ancha de 250 mL de capacidad, con 100 mL
de solucion diluyente estéril
Bolsas de polietileno.

Pinzas estériles.

e Ambiente

Placas Petri
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3.3.  Metodologia

La secuencia de actividades realizadas en el presente trabajo de investigacion no

experimental se muestra en la Figura:

Entrevista con la Gerendla

Y

WVisita alas instalaciones

Aplicarion de lista deverificacion

Y

Entrevistas con el personal

——»  Elaboracion de diagnostico

Y

Identificacion de aspedos
deficitarios

h J

Propuesta de mejora

h 4

HEaboracion de wn plan dehigiene

hJ

Verificacion de lalimpiezay
desinfecdon

i

Propuesta deun programade
capacitacion

Figura 2: Secuencia de actividades para llevar a cabo el trabajo de investigacion en el

Restaurante QAPHAX
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3.3.1. Entrevista con la gerencia

Se llevo a cabo una entrevista con el gerente del restaurante Qaphax, con el fin de exponer
el trabajo a realizar y los beneficios que se obtendrian. Asimismo, la Gerencia recalco el

interés para el éxito del proyecto.

3.3.2. Visitas a las instalaciones

Se realizaron visitas semanales o quincenales al restaurante, guiadas por el administrador o
jefe de cocina en las cuales se observaron las instalaciones, asi como el funcionamiento

del mismo.

3.3.3. Aplicacion de la lista de verificacion de requisitos de higiene en restaurantes

Para la evaluacion de las condiciones de higiene se aplicd la lista de verificacion de
requisitos de higiene en Restaurantes (Pérez y Sueyoshi, 2012), mediante una observacion
directa de las instalaciones del restaurante.

Cada seccion esta dividida en diversas preguntas que dieron respuesta a las necesidades
que deben cumplirse por seccion.

La encuesta de inspeccion de higiene fue de tipo cualitativo; sin embargo, el equipo de
trabajo aplicé una escala de calificacion de 0 a 1 para cada una de las preguntas contenidas

en las secciones de esta encuesta (ver Tabla 3).

Tabla 3: Escala de calificacion para la evaluacion de las condiciones de higiene en

planta
Puntuacion Medida
0,0 No existe
0,25 Existe algo
0,50 Existe en grado minimo
0,75 Existe en grado bueno
1,00 Existe en grado muy bueno

Fuente: Gonzales et al. (1997)

15



3.3.4. Analisis de los resultados

Con el fin de analizar los resultados del cuestionario de verificacion y requisitos de higiene

en planta se utilizé la siguiente formula:

Total

Puntaje normalizado por seccion= * 10

Donde:
Total: puntaje total obtenido por seccién
N: nimero de preguntas aplicables por seccion

El puntaje obtenido como resultado del cuestionario, fue comparado con el puntaje del

Tabla 4, que sirvio para determinar el grado de conformidad para cada uno de los aspectos.

Tabla 4: Calificacion por seccion en la evaluacion de las condiciones de higiene en

planta
Rango Calificacion
<9 -10] Muy bueno
<7-9] Bueno
<5-7] Regular
[0- 5] Deficiente

Fuente: Gonzales et al. (1997)

La sumatoria de los puntajes totales de cada aspecto dividido entre el total de preguntas
validas dio el puntaje total, que fue comparado con los valores de la escala mostrada en el

Tabla 4 y para determinar las condiciones de higiene de QAPHAX.

3.3.5. Elaboracion del diagnéstico

El equipo de trabajo determino la situacion del restaurante evaluado en lo que se refiere a

higiene.
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3.3.6. Identificacion de aspectos deficitarios

Para la identificacion de los aspectos deficitarios se hizo uso de la herramienta de la

calidad, técnica del grupo nominal.

a. Técnica del grupo nominal

Se realizo la tormenta de ideas participando el equipo ejecutor, gerente general y jefe de
cocina, con el objetivo de conocer cuéles son los problemas identificados en el restaurante,
de acuerdo a las recomendaciones de Vilar (1997).

La técnica del grupo nominal comprendid las siguientes fases:

e Fase de generacion

El equipo de trabajo planteo todos los posibles problemas del restaurante sin restricciones.

e Fase de aclaracion y agrupacion
Los problemas propuestos en la fase de generacion fueron aclarados y por consenso se

agruparon por afinidad en un problema general (Vilar, 1997).

e Fase de Multivotacion
En esta etapa cada miembro del grupo ejecutor asigné un puntaje en relacion al grado de
incidencia de acuerdo a la escala de calificacion adaptada de Gonzales et al. (1997), tal

como se indica en la Tabla 5.

Tabla 5: Escala de calificacion en relacion al grado de incidencia

Valor Incidencia
4 Afecta Mucho
3 Afecta algo
2 Afecta poco
1 No afecta

Fuente: elaboracion propia
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El resultado de la multivotacién se obtuvo sumando los valores asignados por cada uno de
los participantes a cada problema. Se identifico los tres problemas que obtuvieron el mayor
puntaje y fueron sometidos a la matriz de seleccion de problemas, con el fin de priorizar la

solucién de los mismaos.

3.3.7. Priorizacién de aspectos deficitarios

Para la priorizacién de los problemas identificados en el restaurante QAPHAX, se utilizo la

herramienta matriz de seleccion.

a. Matriz de seleccion

La matriz de seleccion de problemas se aplicd con el objeto de priorizar los principales
problemas identificados en la fase de multivotacion, para priorizar los criterios se realizd
una multivotacién utilizando la escala adaptada de Gonzales et al. (1997) tal como se

indicaen la Tabla 6.

Tabla 6: Escala de calificacion para la evaluacién de criterios

Valor Significado
1 No relevante
2 Poco relevante
3 Relevante
4 Muy relevante

Fuente: Elaboracion propia

El factor de ponderacién se obtuvo sumando cada puntaje asignado por cada miembro del

equipo de trabajo y dividiendo entre el menor valor obtenido.
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Tabla 7: Factor de ponderacidn segun criterio evaluado

Criterio GG | JC | DA | MM pgsgggggn
Inversion estimada 2 3 2 2 1.00
Tiempo estimado de implementacion 2 4 2 1 1.00
Incidencia en la calidad 4 4 4 3 1.67
Reaccion del personal al cambio 1 3 3 3 1.11
Incidencia en el cliente 3 2 2 2 1.00

GG: Gerente General, JC: Jefe de Cocina, DA: Duneshka Armijo y MM: Milagros Molina.

La determinacion de los niveles de clasificacién en cada criterio de evaluacion fue

realizada por el equipo ejecutor, con la participacion del gerente general y el Jefe de cocina

de la empresa.

Niveles de clasificacion de los criterios
Inversion estimada

e Inversion alta (1): mayor a S/ 5000

¢ Inversion media (2): entre S/ 3000 - 5000

e Inversion baja (3): menor S/ 3000

Tiempo estimado de implementacion
e Largo plazo (1): 1 afio
e Mediano plazo(2):6 meses

e Corto plazo(3): 3 meses

Incidencia en la calidad: Grado en el que el problema afecta la calidad del producto y

servicio.

o Alta (3): afecta significativamente la calidad del producto o servicio

e Media (2): afecta ligeramente la calidad del producto o servicio

e Baja (1): no afecta la calidad del producto o servicio
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Reaccion del personal al cambio
e Alta (1):alta resistencia al cambio
e Media(2):ligera resistencia al cambio

e Baja(3):ninguna resistencia al cambio

Incidencia en el cliente
¢ Alta (3): cuando disminuye la afluencia de clientes en un 20 por ciento.
e Media (2): cuando disminuye la afluencia de clientes en un 5% por ciento.

e Baja (1): cuando no disminuye la afluencia.

La calificacion de cada problema se realizdé multiplicando la cantidad de votos por el valor
numeérico del nivel del criterio y se sumaron, luego se multiplicaron por el factor de
ponderacién del mismo criterio. Finalmente, se sumaron los puntajes obtenidos por cada
columna correspondiente a cada problema. Se deberia seleccionar el problema con mayor

votacion, sin embargo al resultar fue seleccionado como el prioritario para ser resuelto.

Tabla 8: Matriz de seleccion de problemas

L Factor de ) Problemas
Criterios ., Nivel
ponderacion 1 2 3
) ) Alta |3
Inc_ldenC|a en la Media |2
calidad ]
Baja |1
Reaccion del Alta |1
personal al Media |2
cambio Baja |3
denci o Alta 3
Inci _enC|a sobre Media |2
el cliente
Baja 1
. Alta |1
Inv_erS|on Media |2
estimada
Baja |3
Tiempo estimado Largo |1
de Mediano | 2
implementacion Corto |3
PUNTAJE TOTAL 0 0 0
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3.3.8. Propuesta de mejora

En acuerdo con la Gerencia General se determino realizar la verificacion de los
procedimientos de limpieza y desinfeccion propuestos para el restaurante QAPHAX. Los
costos de anélisis microbioldgicos fueron asumidos por el restaurante.

Se realizd la verificacion microbioldgica de superficies vivas e inertes de acuerdo a lo
indicado en la Guia Técnica para el analisis microbioldgico de superficies en contacto con
alimentos y bebidas RM N° 461-2007/MINSA. Los limites permisibles se muestran en la
Tabla 9.

Tabla 9: Limites permisibles segun superficies muestreadas, método utilizado y
ensayos realizados

Meéetodo Hisopo Meétodo Enjuague
Ensayo Superficies Inertes Superficies Vivas
Limite permisible Limite permisible
Coliformes totales < 0.1 ufc/cm2 <100 ufc/ manos
Salmonella sp. Ausencia/superficie Ausencia/manos
muestreada en cm2
Staphylococcus aureus | -emeeee- < 100 ufc/ manos

Fuente: MINSA (2007)

Los ensayos realizados corresponden a los microorganismos indicadores de higiene, cabe
indicar que la Salmonella sp.es considerada un indicador de higiene ya que la toxina es
generada en el alimento.

Las superficies muestreadas y el método utilizado se indican a continuacion en el Tabla 10.

Tabla 10: Superficies muestreadas, método utilizado y ensayos realizados

Superficies Método Ensayo
Vivas Manipulador | Preparador de salsas, Eniuague Coliformes totales
de alimentos Francisco Huaman. Juag Staphylococcus aureus
Salmonella sp.
Mesa de acero Mesa donde S€ co_loca . Coliformes totales
Inertes | .~ © el plato servido listo Hisopado
inoxidable Salmonella sp.
para el comensal.
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Adicionalmente por recomendacion del laboratorio encargado de la toma de muestra se
decidio realizar la verificacion de la condicion microbioldgica del ambiente en el que se
realizan las operaciones diarias del restaurante “cocina” utilizando el método de exposicion

en placas. Los microorganismos analizados fueron: mesdéfilos aerobios, mohos y levaduras.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Entrevista con la gerencia

Se llevo a cabo una entrevista con el Gerente general del restaurante QAPHAX y el Jefe de
Cocina, la cual se realiz6 en la oficina de la Gerencia General, se expusieron los objetivos
y la metodologia a seguir en el presente trabajo de investigacion. Asi mismo, el Gerente
general mostro mucho interés en la propuesta, y se comprometio en brindar las facilidades
para la realizacion del mismo, resaltando la importancia de la participacion de todo el
personal para la realizacion.

Como resultado de la entrevista se describe informacidn general sobre la organizacién y
gestion de QAPHAX.

4.1.1. Organizacién y gestion del restaurante QAPHAX

El restaurante QAPHAX, dedicado a la preparacion gourmet de platos de la cocina
peruana., esta ubicado en Jr. Humboldt 1562, Centro Comercial Rodriguez Segundo Piso,
La Victoria, en el Centro Comercial de Gamarra es uno de los lugares que mas dinero

mueve en ropa, telas, confecciones y demas.

En el 2015 el restaurante cumplié 4 afios de creacién, cuenta con 15 colaboradores
organizados de la siguiente forma gerente general (Chef Ejecutivo), jefe de cocina, cinco

cocineros, seis meseros, un bartender y una cajera.

Cuenta con capacidad para 80 personas, y esta dividido en 5 zonas: salén, cocina, zona de
produccion (preparacion de salsas, bases entre otros), zona de refrigeracion y congelacion

y almacén.


http://elcomercio.pe/tag/167273/gamarra

4.2.

Visitas a las instalaciones

Se realizaron visitas semanales o quincenales al restaurante, guiadas por el Gerente

General o Jefe de Cocina en las cuales se observaron las instalaciones, asi como el

funcionamiento del local.

4.3. Aplicacion de la

lista

restaurantes

de verificacion de los requisitos de higiene en

Los resultados obtenidos a partir del cuestionario de verificacion de los requisitos de

higiene en planta se muestran en el Anexo 1y en el Tabla 11.

Tabla 11: Resultados de la verificacion de los requisitos de higiene para el restaurante
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QAPHAX
Aspecto Suma '\;l:gi?tsse Nol:rl:]r:atl?;: do Calificacion
A |INSTALACIONES
1.0 | Edificaciones
1.1 | Alrededores 3.5 4 8.75
2.0 | Interior de las edificaciones
2.1 | Disefio, construccién y mantenimiento | 6.75 11 6.14
2.2 | lluminacion 3 3 10
2.3 | Ventilacion 1 1 10
2.4 | Disposicién de desechos 5 6 8.33 74
3.0 | Instalaciones Sanitarias '
3.1 | Instalaciones para empleados 3.25 6 5.42
3.2 | Instalaciones para el lavado de equipos | 2 2 10
4.0 | Suministros de agua, hielo y vapor
4.1 | Agua y Hielo 4.25 5 8.50
4.3 | Registros 0.25 1 2.50
Subtotal 29 39

B | TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
1.0 | Transporte
1.1 | Transportadores de alimentos 3.75 8 4.69
2.0 | Control de Temperatura 1.5 2 7.50
3.0 | Almacenamiento
3.1 | Almacenamiento de materias primas 4 4 10.0 70

Recibo y almacenamiento de '
3.2 : ’ . : . 3 5 6.0

sustancias quimicas no alimenticias
33 Almgcenamiento de producto 3.75 4 94

terminado

Continta...




... continuacién

Subtotal | 16 | 23 |
C |EQUIPO
1.0 | Equipo en general
1.1 | Disefio e instalacion 4.0 4 10.0
19 Super_flues que entran en contacto con 20 9 10.0
los alimentos
13 Call_bracmn y mantenimiento de los 0.0 5 0.0 4.6
equipos
1.4 | Registros de mantenimiento 0.0 1 0.0
1.5 | Registros de calibracién 0.0 1 0.0
Subtotal 6.0 13.0
D |PERSONAL

1.0 | Capacitacion

11 Capa_citacién en generalidades de higiene 0.95 3 0.83
de alimentos
1.2 | Entrenamiento técnico 1.25 4 3.13
2.0 | Requerimiento de Higiene y salud >4
2.1 | Limpieza y conducta 4.75 7 6.79
2.2 | Heridas y enfermedades transmisibles 3 3 10
Subtotal 9.3 17.0
E |[HIGIENE Y CONTROL DE PLAGAS
1.0 | Higiene
1.1 | Programa de limpieza y desinfeccion 1.75 13 1.35
1.2 | Registros de desinfeccion 0 1 0
2 | Control de Plagas 13
2.2 | Programa de control de plagas 1 7 1.43
2.3 | Registros de control de plagas 0 1 0
Subtotal 2.75 22
F REGISTROS (En general, para todos 0 6 0 0
los registros requeridos)
INFORMACION SOBRE LOS
G |PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION N/A N/A N/A N/A
DE LOS CONSUMIDORES
TOTAL 63.0 120.0 5.25

El puntaje obtenido de un total de 120 preguntas fue de 5.25. De acuerdo a la escala de
calificacion de este cuestionario (Ver Tabla 4), las condiciones de higiene en las que se
encuentra el restaurante QAPHAX son REGULARES.



En la Figura 3 se puede observar la calificacion obtenida para cada seccion de la lista de

verificacion de higiene en plantas.
PN
10

8 4 7.0

2 1.3

. ]_\ 0.0

A. Instalaciones B. Transportey  C. Equipo D. Personal E. Higiene y F. Registros
almacenamiento control de
plagas

Figura 3: Calificacion obtenida en la verificacion de los requisitos de higiene para el
restaurante QAPHAX

El restaurante se encuentra deficiente en 3 de ellos (equipo, higiene y control de plagas y
registros), regular en 2 (transporte y almacenamiento y personal), bueno en 1

(instalaciones).

La dltima seccién que hace referencia a la informacién sobre los productos y
sensibilizacion de los consumidores, no aplica para el restaurante QAPHAX debido a que
los items mencionan caracteristicas de productos terminados y envasados (ver Anexo 1),
para el caso del restaurante QAPHAX los alimentos preparados son consumidos
inmediatamente por los comensales, ya que el restaurante solo ofrece platos a la carta los

cuales son elaborados al instante.

A continuacion, se realiza una descripcion de la situacion del restaurante para los siete

aspectos de la lista de verificacion de los requisitos de higiene en restaurantes.

4.3.1. Instalaciones

En la Figura 4 se puede observar los resultados obtenidos para las instalaciones:
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Figura 4: Calificacion obtenida para las instalaciones

Esta seccion tiene 9 requisitos, el restaurante se encuentra deficiente en 1 de ellos
(registros), regular en 2 (disefio, construccion y mantenimiento e instalaciones para
empleados), bueno en 3 (alrededores, disposicion de desechos y agua y hielo) y muy bueno

en 3 (iluminacion, ventilacion e instalaciones para el lavado de equipos).

El restaurante se encuentra ubicado en una zona comercial, si bien las vias de acceso se
encuentran pavimentadas en los alrededores hay peligro de contaminacion ambiental
debido a la alta afluencia de publico en las tiendas comerciales y ambulantes ubicados en
el lugar; sin embargo, el local se encuentra ubicado en el segundo piso las ventanas del
salon son de vidrio reforzado irrompible y completamente selladas para evitar el ingreso de

animales e insectos.

Los pisos, paredes y techos han sido construidos con material noble y de facil limpieza, sin
embargo, las juntas entre ellos no terminan en forma redondeada, lo que dificulta la tarea
de limpieza asi mismo no cuenta con un desnivel adecuado para evitar el empozamiento de
agua.

El area de cocina se encuentra proxima a un tragaluz, el cual permite ventilar el ambiente.

En esta zona se encuentra un lavadero que es utilizado para el lavado de los insumos
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utilizados para la elaboracion de los platos, pero también es utilizado para colocar

utensilios de limpieza y cocina.

Debido a que las instalaciones utilizadas para la cocina han sido adaptadas para este fin, en
esta area existe un bafio cuya puerta abre directamente hacia la cocina; sin embargo,
permanece cerrada con llave durante las actividades para evitar ser usado por los

empleados.

En la cocina, se cuenta con iluminacién natural a través de las ventanas Yy es
complementada por iluminacion artificial color blanco, las lamparas se encuentran
protegidas; sin embargo, no se ha realizado una medicién para verificar la intensidad
luminosa apropiada que es 220 lux, segun lo indicado en el DS N°007-98-S.A. Asimismo,
se observd que no existe separacion fisica entre las areas en donde se preparan alimentos

calientes y frios, sélo se han identificado con letreros.

En los servicios higiénicos se cuenta con lavamanos de accion directa, con agua corriente
fria, papel desechable para el secado de manos y un recipiente lavable para depositar los
desechos; asimismo, con extractores de aire para la adecuada ventilacion. Sin embargo, no
existen avisos recordando a los empleados la necesidad de lavarse las manos en las areas

indicadas o luego de manipular ciertos alimentos.

Se observd que no hay suficiente cantidad de vestidores y éstos se encuentran
desordenados y no estan debidamente aseados.

El agua utilizada para el restaurant es almacenada en un tanque de polietileno color negro
de 1000 L. Al cual se realiza limpieza periddica pero sin frecuencia establecida, asimismo
no se han realizado andlisis del agua utilizada; sin embargo, se observo que los grifos de
la cocina se encuentran provistos de filtros que impiden el paso de macroparticulas del

agua.

Con respecto a la disposicion de desechos, se cuenta con recipientes con bolsas plasticas
que permanecen descubiertos, se limpian y desinfectan pero no existe una frecuencia

establecida.
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El restaurante no cuenta con un area cerrada donde se almacenen los desechos, éstos son

acumulados en un &rea contigua a la cocina hasta el final del dia en que son recogidos por

el servicio municipal.

4.3.2. Transporte y almacenamiento

En la Figura 5 se puede observar los resultados obtenidos para transporte y almacenamiento.

PN
10
10
9.4
8 —
7.5
6 —
6
4 4.7 —
2 —
0
Transportadores de Control de Almacenamiento de Recibo y Almacenamiento de
alimentos Temperatura materias primas | almacenamiento de | producto terminado
sustancias quimicas
no alimenticias
1 2 3 4 5
Transporte Control de Almacenamiento
Temperatura

Figura 5: Calificacion obtenida para transporte y almacenamiento

De los 5 requisitos correspondientes a esta seccion, el restaurante se encuentra deficiente

en 1 (transportadores de alimentos) regular en 1 (recibo y almacenamiento de sustancias

quimicas no alimenticias)

bien en 1 (control de temperatura) y muy bien 2

(almacenamiento de producto terminado y almacenamiento de materias primas).

El pescado y los mariscos son adquiridos en el Terminal Pesquero de Villa Maria del

triunfo y son llevados hacia el restaurante en recipientes térmicos con hielo.

Los demas insumos son comprados en el mercado mayorista y son almacenados

rapidamente en las congeladoras para este fin, estos insumos no son recepcionados en un

area distinta al area de procesamiento, pero siempre se realiza en las primeras horas del dia
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antes de empezar las labores.
El almacenamiento de las materias primas que requieren refrigeracion se realiza en
promedio a 4°C lo cual se observa en la pantalla digital del refrigerador, sin embargo, la

temperatura no es monitoreada y no se llevan registros.

El almacenamiento de las materias primas que no requieren refrigeracion, se da en un
almacén separado de las otras areas. Las sustancias quimicas no alimenticias se almacenan
en este mismo lugar pero en una zona destinada para este fin.

En cuanto al almacenamiento de producto terminado (salsas preparadas que servirdn como
base para los platos terminados) son refrigeradas y rotuladas con fechay hora con el fin de

consumir aquellas con mayor tiempo de refrigeracion.

Los productos quimicos se almacenan y mezclan en recipientes limpios; sin embargo no se
encuentran debidamente etiquetados. El personal no cuenta con entrenamiento para la

manipulacion de los mismos.

4.3.3. Equipo

En la Figura 6 se puede observar los resultados obtenidos para los equipos.
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1 2 3 4 5
Disefio e instalacion Superficies que entran Calibracién y Registros de Registros de
en contacto con los  mantenimiento de los mantenimiento calibracion
alimentos equipos

Figura 6: Calificacion obtenida para los equipos
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De los 5 requisitos el restaurante se encuentra deficiente en 3 (calibracion y mantenimiento
de equipos, registros de mantenimiento, y registros de calibracion) y muy bien en 2 (disefio

e instalacion y superficies que entran en contacto con los alimentos).

El restaurante no cuenta con un listado de los equipos utilizados, programa de
mantenimiento preventivo de los equipos ni con ningun tipo de registro de mantenimiento.
El mantenimiento de los equipos lo realizan periédicamente cuando lo consideran

conveniente.

Los equipos han sido disefiados, construidos e instalados de forma tal que cumplen con los
requerimientos del proceso, ademaés, facilita su lavado, desinfeccion, mantenimiento e
inspeccion. Las superficies de los mismos son de material no corrosivo, toxico y pueden

soportar la limpieza y desinfeccidn constante.

Con respecto a las tablas de picar, éstas son de material resistente, no se observaron tablas
de picar de madera; sin embargo, no son identificadas por color de acuerdo al tipo de

alimento lo cual podria favorecer a la contaminacion cruzada.

4.3.4. Personal

Los resultados obtenidos para el personal se muestran en la Figura 7.
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8 —
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Capacitacion en Entrenamiento técnico Limpiezay conducta | Heridas y enfermedades
generalidades de higiene transmisibles
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1 | 2 3 4
Capacitacion Requerimiento de Higiene y salud

Figura 7: Calificacion obtenida para el personal
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De los 4 requisitos referidos al personal, el restaurante se encuentra deficiente en 2
(capacitacion en generalidades de higiene de los alimentos y entrenamiento técnico), bien
en 1 (limpieza y conducta) y muy bien en 1 (heridas y enfermedades transmisibles).

La gerencia del restaurante no ha realizado capacitaciones sobre higiene de los alimentos ni
entrenamiento técnico al personal, debido a que no cuenta con un programa para este fin;
sin embargo, hay dotacion necesaria de ropa, cofias, zapatos y guantes apropiados para el
trabajo que desempefia cada trabajador, ésta se usa correctamente y se mantiene limpia.
Asimismo, el personal que labora en el restaurante tiene experiencia previa y conocimientos

béasicos sobre los requerimientos de higiene para los manipuladores de alimentos.

El acceso del personal y visitantes es controlado para prevenir la contaminacion; asimismo,
estd prohibido cualquier comportamiento que podria derivar en una contaminacion de los
alimentos, tales como comer o tener practicas poco higiénicas; como escupir, sin embargo,
el personal de cocina puede realizar diferentes actividades generando contaminacion
cruzada de los alimentos.

La gerencia ha establecido como requisito para laborar en el restaurante que los trabajadores
cuenten con carné de sanidad vigente; asimismo, el personal informa al jefe de cocina en

caso de sufrir alguna enfermedad o herida.

4.3.5. Higieney control de plagas
Los resultados obtenidos para higiene y control de plagas, se muestran en la Figura 8.
PN
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0 1.3 0 1.4 0

Programa de limpieza y Registros de Programa de control de | Registros de control de
desinfeccion desinfeccion plagas plagas

1 | 2 | 3 | 4
Higiene | Control de Plagas |

Figura 8: Calificacion obtenida para higiene y control de plagas
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De los 4 requisitos, el restaurante se encuentra deficiente en todos: programa de limpieza 'y
desinfeccion, programa de control de plagas, registros de desinfeccion y registros de
control de plagas.

El restaurante no cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, ni registros de las
actividades de limpieza; sin embargo, se realiza la limpieza diaria de los utensilios,

instalaciones y equipo utilizados al terminar las actividades.

El procedimiento de estas actividades no esta estandarizada por lo que se utilizan los
mismos implementos de limpieza para cualquier area del restaurante, asimismo, el personal
desconoce los pasos a realizar, productos quimicos y concentraciones que debe utilizar para

la limpieza y desinfeccion.

Por otro lado, el restaurante no cuenta con un programa escrito para el control de plagas,
por lo que se contrata el servicio externo periddicamente para realizar fumigaciones de
desinsectacion, desinfeccion de las instalaciones y desratizacion, se conservan los

certificados correspondientes.

4.3.6. Registros

El restaurante no cuenta con registros (en  general, para todos los  registros
requeridos) de control de plagas, limpieza y desinfeccion, analisis de agua o de control de
las actividades; sin embargo, la empresa cuenta con los documentos contables para su

funcionamiento como son facturas, boletas, 6rdenes de compra, entre otros.

4.4. Andlisis comparativo de condiciones de higiene en restaurantes de pescados y

mariscos

Teniendo en cuenta que las condiciones de higiene en restaurantes de pescados y mariscos
son muy importantes, se hizo un analisis comparativo tipo entre tres restaurantes que han
sido anteriormente calificados (Marea Alta, Edo Sushi Bar, El Olivar Restaurant Bar) y el

presente trabajo.
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En la Tabla 12 se aprecian las calificaciones por aspectos para cada uno de ellos en

relacion a las condiciones de higiene que presentan al momento de la evaluacion.

Tabla 12: Comparacién entre las calificaciones de verificacion de condiciones de

higiene en restaurantes por aspecto

Marea | Edo Sushi : Presente

Aspecto Alta SAC Bar El Olivar trabajo
A. Instalaciones 6.35 6.10 8.44 7.44
B. Transporte y almacenamiento 6.81 6.80 8.52 6.96
C. Equipo 6.25 5.00 7.50 4.62
D. Personal 6.76 4.60 5.74 5.44
E. Higiene y control de plagas 4.58 3.30 571 1.31

F. Registros 4.16 4.50 5.42 0

Puntaje total 5.96 5.20 7.42 5.25

Los resultados del puntaje total obtenido para los cuatro restaurantes se muestran en la

figura 9.
PT

10

8 7.42

5.96
6 5.20 5.25

Marea Alta SAC Edo Sushi Bar El Olivar Presente trabajo

Figura 9: Calificacion obtenida en la verificacion de los requisitos de higiene en

restaurantes

Se observo que solo el restaurante “El Olivar” se encuentra en buenas condiciones, los
otros tres restaurantes se encuentran condiciones regulares. Siendo los aspectos con mayor
puntaje A y B (Instalaciones y Transporte y almacenamiento), sin embargo, al igual que
los demas restaurantes presenta deficiencias en los tres Gltimos aspectos relacionados con

la higiene y el control de plagas.
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En la figura 10 se muestra el detalle de los resultados de la calificacion obtenida por los

cuatro restaurantes para cada aspecto evaluados.

PN
10

; i

A. Instalaciones B. Transporte y C. Equipo D. Personal E. Higiene y F. Registros
almacenamiento control de plagas

O Marea Alta SAC Edo Sushi Bar O EIl Olivar D Presente trabajo

Figura 10: Calificacion obtenida en la verificacion de los requisitos de higiene en

restaurantes por aspecto

Se observo que de los seis aspectos evaluados en la lista de verificacion, la calificacion de
los aspectos A, B, C y D (instalaciones, transporte y almacenamiento, equipo, personal),
se encuentran en condiciones entre Regulares y Buenas. Cabe indicar que en los
restaurantes “Marea Alta”, “Edo Sushi Bar” y “QAPHAX?”, se sirve principalmente platos
elaborados en base a pescados y mariscos, mientras que “El Olivar” es un restaurante
ubicado dentro de un hotel en el que se ofrece gran variedad de platos incluyendo pescados

Y mariscos.

Con respecto a las Instalaciones, “QAPHAX” es un restaurante con menos de tres afios de
antigliedad por tal motivo las edificaciones (techos, paredes, pisos, ventanas y puertas) se
encuentran en perfecto estado, “El Olivar” esta ubicado dentro del hotel Sonesta
reconocido como uno de los mejores hoteles en Lima. Los otros restaurantes se encuentran

en condiciones Regulares.

En cuanto al transporte y almacenamiento, a excepcion de “El Olivar” en el que se realiza

una inspeccion y control de las unidades que transportan los alimentos, los demaés
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restaurantes se encuentran en condiciones Regulares. En “QAPPHAX” no se ha
implementado este tipo de controles sin embargo, durante el almacenamiento se verifica la
temperatura a 4° C o menos. Asimismo se tienen las precauciones necesarias para la

manipulacion de las sustancias quimicas no alimentarias.

La calificacion para el equipo (disefio, construccion, instalacion y mantenimiento) y de
aquellas superficies que entran en contacto con los alimentos “El Olivar” se encuentra en
mejores condiciones que los demas restaurantes; “QAPHAX” registra la calificacion mas
baja debido a que no se realiza 0 no se registra el mantenimiento y calibracion de los

equipos.

Con respecto a la capacitacion y entrenamiento del personal, los cuatro restaurantes se
encuentran en condiciones regulares, ya que los empleados no tienen conocimientos
suficientes en cuanto a higiene (buenas préacticas, ETAS, limpieza y desinfeccion, etc.),
por lo que podrian ser fuente de contaminacion para los alimentos y equipos con los que

tienen contacto.

En los dos ultimos aspectos, higiene y control de plagas, y registros (en general) los
restaurantes se encuentren en condiciones deficientes, es decir la calificacion se encuentra
por debajo de cinco, a excepcion de “El Olivar” con una calificacion ligeramente superior
a las demas; lo cual indica que los restaurantes no cuentan con programas de higiene en los
cuales se detalle el procedimiento y frecuencia en que se debe realizar la limpieza y
desinfeccion de los ambientes y equipos, sino que ademas no realizan de forma efectiva el
control de plagas en sus instalaciones lo que constituye un enorme riesgo para la salud de
los comensales. Por lo tanto, no se pueden generar registros de actividades que no se

realizan por esta razon el aspecto “registros” también tiene calificacion deficiente.

En la Tabla 13 se indican las calificaciones de las condiciones de higiene por capitulos y

requisitos, con el fin de mejorar el detalle del analisis.
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Tabla 13: Calificacion obtenida en los requisitos de higiene en restaurantes

Aspecto Marea | Edo Sushi I_EI Preser}te
Alta SAC Bar Olivar | trabajo

A |INSTALACIONES 6.35 6.10 8.44 7.44
1.0 | Edificaciones

1.1 | Alrededores 875 | 813 | 1000 | 875
2.0 | Interior de las edificaciones
2.1 | Disefio, construccion y mantenimiento 6.14 6.25 6.82 6.14
2.2 | lluminacion 6.67 6.67 8.33 10.00
2.3 | Ventilacion 7.50 5.00 5.00 10.00
2.4 | Disposicion de desechos 6.25 4.17 8.75 8.33
3.0 | Instalaciones Sanitarias
3.1 |Instalaciones para empleados 3.75 4.58 10.00 5.42
3.2 |Instalaciones lavado de equipos 7.50 7.50 10.00 10.00
4.0 | Suministros de agua, hielo y vapor
4.1 | Aguay Hielo 8.75 9.38 10.00 8.50
4.2 | Vapor N/A N/A 10.00 N/A
4.3 | Registros 2.50 2.50 2.50 2.50
B | TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO 6.81 6.80 8.52 6.96
1.0 | Transporte

1.1 | Transportadores de alimentos 5.50 4.00 6.79 4.69
2.0 | Control de Temperatura 5.00 5.00 8.75 7.50
3.0 | Almacenamiento
3.1 | Almacenamiento de materias primas 7.50 8.75 9.38 10.00
3.2 | Almacenamiento quimicos no alimenticios 6.67 8.00 9.50 6.00
3.3 | Almacenamiento de producto final 10.00 7.50 9.38 9.38
C |EQUIPO 6.25 5.00 8.08 4.62
1.0 | Equipo en general

1.1 |Disefo e instalacion 10.00 9.17 10.00 10.00
1.2 | Superficies contacto alimentos 8.75 7.50 10.00 10.00
1.3 | Calibracién y mantenim. de equipos 4.58 2.92 7 0
1.4 | Registros de mantenimiento 0 0 0 0
1.5 | Registros de calibracién 0 0 0 0
D |PERSONAL 6.76 4.60 5.74 5.44
1.0 | Capacitacion

1.1 | Capacitacion en higiene 4.17 1.67 1.67 0.83
1.2 | Entrenamiento técnico 5.00 1.25 2.50 3.13
2.0 | Requerimiento de Higiene y salud

2.1 | Limpiezay conducta 7.50 2.14 7.5 6.79
2.2 |Heridasy ETAs 10.00 0 10 10.00
E |HIGIENE Y CONTROL DE PLAGAS 4.58 3.30 5.71 1.25
1.0 | Higiene

1.1 |Programa de limpieza y desinfeccion 3.21 2.14 4.42 1.35
1.2 | Registros de desinfeccion 0 0 0 0

2 | Control de Plagas

2.2 | Programa de control de plagas 7.19 6.25 6.94 1.43
2.3 | Registros de control de plagas 2.50 0 0 0

F |REGISTROS (En general) 4.16 4.50 5.42 0




A continuacion se detalla la comparacion de cada aspecto por restaurante evaluado.
El primer aspecto es “Instalaciones” que contienen 10 requisitos, en éste los restaurantes
“QAPHAX” y “El Olivar” tienen Buena calificacion.
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Alrededores Disefio, [luminacion Ventilacion Disposicion de
construccién y desechos
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Edificaciones Interior de las edificaciones
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Figura 11: Calificacion obtenida para Edificaciones

En cuanto a los alrededores estdn ubicados en zonas pavimentadas, no estan cerca de
fuentes de contaminacion o son controladas como en el caso de “QAPHAX” que Se ubica
en el emporio comercial de gamarra, sin embargo los exteriores previenen y/o reducen la

entrada de contaminantes o plagas.

En cuanto al disefio, construccion y mantenimiento los restaurantes en encuentran en
condiciones regulares debido principalmente a la ausencia de desniveles en el piso,
separacién fisica de las zonas, diagramas o flujos recordatorios de los procesos de
produccién. Sin embargo, en cuanto a la construccion de techos, paredes, pisos, puertas y
ventanas que permitan la limpieza y mantenimiento de los mismos se presentan buenas

condiciones.

38



La iluminacion y ventilacion son adecuadas en “QAPHAX”, ya que el disefio del
restaurante permite que la luz natural penetre a través de las ventanas, asimismo cuentan
con un tragaluz contiguo a la cocina por el cual se liberan los olores propios de la
preparacion de los platos y ademas permite ventilar el area luego de realizar la limpieza,
sin embargo en “Edo Sushi Bar” y “El Olivar” no se presentan las mismas condiciones.

Con respecto a la acumulacion de desechos se realiza en contenedores de basura, éstos
permanecen tapados, son lavados y desinfectados pero sin una frecuencia establecida, se
encuentran en area destinada para este fin, lo cual evita la contaminacion cruzada por este
motivo. Sin embargo en “Edo Sushi Bar” no se realizan estas acciones de prevencion de

contaminacion de ahi el motivo de la calificacion deficiente.
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6 D Marea Alta SAC
O Edo Sushi Bar
4 El Olivar
2 O Presente trabajo
0
Instalaciones para empleados Instalaciones lavado de equipos
31 3.2

Instalaciones Sanitarias

Figura 12: Calificacion obtenida para Instalaciones Sanitarias

Con respecto a las instalaciones para empleados a excepcion de “El Olivar”, los demas
restaurantes se encuentran en condiciones deficientes, ya que no cuentan con suficientes
vestidores para los empleados y/o no se presentan avisos recordando las buenas préacticas
como el lavado de manos. Sin embargo, los restaurantes cuentan con lavamanos y

elementos sanitarios para el lavado y secado de manos.

En instalaciones para el lavado de equipos los restaurantes se encuentran en buenas o en

muy buenas condiciones, ya que se encuentran separadas adecuadamente de las areas de
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almacenamiento, procesamiento de alimentos, asimismo son de materiales resistentes y

cuentan con agua potable.

PN
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6 O Marea Alta SAC
A D Edo Sushi Bar
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2 -
O Presente trabajo
0
Aguay Hielo Vapor Registros
4.1 4.2 4.3

Suministros de agua, hielo y vapor

Figura 13: Calificacion obtenida para Suministros de agua, hielo y vapor

Los restaurantes se encuentran en condiciones muy buenas en cuanto agua y hielo, ya que
cuentan con agua potable, el hielo se compra a proveedores gque cuentan con registro
sanitario. Solo el restaurante “El Olivar” utiliza vapor en algun equipo durante su

procesamiento.

Por otro lado, se observa que en cuanto a registros de las actividades que demuestren la
verificacion de los controles microbiol6gicos realizados al agua, hielo y/o vapor los
restaurantes se encuentran en condiciones deficientes, ya que no se toma en cuenta que se

debe guardar la evidencia de las actividades realizadas.
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Figura 14: Calificacion obtenida para transporte y almacenamiento

Con respecto al transporte de alimentos y control de temperaturas a excepcion de “El
Olivar”, los demas restaurantes se encuentran en condiciones deficientes debido a que no
se realiza inspeccion a los vehiculos, tampoco se cuenta con un programa para comprobar
la adecuacion de los sistemas de limpieza y desinfeccién empleados por los transportistas.
Sin embargo, las materias primas si son recibidas en un area diferente a la del

procesamiento o antes de iniciar las labores.

En cuanto al almacenamiento los restaurantes se encuentran en condiciones buenas o Muy
buenas, ya que las materias primas y quimicos no alimenticios estan ubicados en diferentes
lugares para evitar la contaminacién cruzada, asimismo éstos deben estar rotulados para su
correcta identificacion. En el caso de “QAPHAX” las salsas o aderezos son refrigerados y
rotulados con fecha y hora con el fin de consumir aquellas con mayor tiempo de

refrigeracion.
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Figura 15: Calificacion obtenida para equipo

En cuanto al Disefio e instalacién de los equipos, los restaurantes se encuentran en
condiciones muy buenas, ya que estos han sido construidos de acuerdo a los
requerimientos del proceso, ademas los materiales no son toxicos ni corrosivos y pueden

ser sometidos a limpieza y desinfeccién frecuente.

Con respecto a la calibracion y mantenimiento de los equipos, la calificacion obtenida es
deficiente o regular, ya que los restaurantes no cuentan con un inventario de los equipos ni
con programas de calibraciéon y/o mantenimiento que permitan llevar un control efectivo
del estado de los mismos. Por este motivo, no se han generado registros de estas
actividades, lo cual no permite verificar y tener evidencia ante una supervision realizada

por las autoridades pertinentes.
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Figura 16: Calificacion obtenida para personal

En cuanto a capacitacion y entrenamiento se observa que los responsables de los
restaurantes brindan dichas actividades con frecuencia muy baja o es inexistente, es decir
no se refuerza el conocimiento de los empleados en cuanto a higiene y buenas practicas
durante la manipulacion de alimentos. Asimismo el entrenamiento técnico, es decir el
conocimiento con respecto a los procesos, controles, manipulacién de equipos es también
muy pobre, es decir los empleados aprenden empiricamente, lo cual no solo afecta la
inocuidad de los alimentos sino también la calidad de los mismos., por tal motivo el
siguiente aspecto (limpieza y conducta) tiene una calificacion regular ya que los empleados
aplican los conocimientos adquiridos en sus centros de estudios o en anteriores trabajos.
Cabe indicar que los empleadores exigen el cambio de vestimenta para ingresar a la zona

de preparacion de alimentos, asimismo los accesorios estan prohibidos.

Los responsables de los restaurantes exigen el buen estado de salud de sus empleados, es
decir al observar sintomas de enfermedad, cortes y/o heridas, evitan que estos tengan

contacto con los alimentos.
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Figura 17: Calificacion obtenida para higiene y control de plagas

Se observa que los restaurantes se encuentran en condiciones deficientes en cuanto a
programas de limpieza y desinfeccion, siendo este una pieza clave para el correcto
funcionamiento de un local de expendio de comida, en éste se detallan los procedimientos
e instructivos que contienen las frecuencias y concentraciones para realizar la limpieza y
desinfeccion. Segiin lo observado en “QAPHAX” si se realizan actividades de limpieza y
desinfeccion pero no se han establecido frecuencias especificas y se desconocen las
concentraciones efectivas para reducir la carga microbiana, por tal motivo al no contar con
programas no se puede generar registros de evidencia. De ahi la importancia de la

elaboracién de los mismos.

Los restaurantes no cuentan con un programa de control de plagas, sin embargo se contrata
los servicios de un tercero para la desinfeccion del local, por lo tanto no se han establecido
frecuencias, lo cual es sumamente riesgoso para la salud de los consumidores. En el caso
de “QAPHAX” solo se cuenta con el certificado de fumigacion como evidencia de la
misma, pero no se conoce los pesticidas utilizados, ni se han colocado trampas en el
establecimiento para el control de los roedores, es fundamental establecer el programa en

mencion.

44



El ultimo aspecto corresponde a los registros de todo tipo como por ejemplo boletas,
facturas, inventarios, pago de servicios, impuestos entre otros, los restaurantes llevan un
control para este tipo de documentos, sin embargo no se cuenta con evidencia para los
demas aspectos evaluados, uno de los puntos de la propuesta de mejora es elaborar un plan

de higiene que contendré los registros requeridos.

4.5.  Elaboracion del diagnostico

En base a los resultados obtenidos a partir de entrevistas a la gerencia y personal del
restaurante, visitas realizadas a las instalaciones y cuestionario de verificacion de requisitos

de higiene en planta, el equipo de trabajo elabord el siguiente diagnostico.

El restaurante cumple con los requisitos de higiene en grado regular (53%). Para su mejora
requiere implementar acciones correctivas inmediatas haciendo mayor énfasis en los
siguientes aspectos: higiene y control de plagas, capacitacion y entrenamiento del personal,
calibracién de equipos, elaboracién de programas y procedimientos, asi como registros de

las actividades realizadas.

Con el fin de verificar si las acciones correctivas efectuadas han sido las correctas y han
contribuido a mejorar la calidad sanitaria indispensable en el restaurant debe realizarse la
verificacion de la limpieza y desinfeccion efectuada con los procedimientos establecidos

para este fin.

4.6. ldentificacion de los aspectos deficitarios

4.6.1. Técnica de grupo nominal

a. Fase de generacion
El equipo de trabajo plante6 todos los posibles problemas que presenta el restaurante sin
restricciones, obteniendo un total de 32 problemas, las cuales se observan en el Tabla 14.
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Tabla 14: Resultado de la fase de generacion en el Restaurante QAPHAX

1 | Falta de estandarizacion en la preparacion de los alimentos

2 |Falta de procedimientos para realizar la limpieza

3 |Falta de capacitacion al personal en temas higiene

4 | Falta de induccion al personal nuevo en cuanto a higiene

5 | Falta de supervision al personal en cuanto a las préacticas de higiene
6 |Falta de calibracion de termometros de congelador y refrigerador
7 | Falta de registros

8 |Falta de programa de mantenimiento preventivo de equipos

9 |Falta de desinfeccion de superficies en contacto con los alimentos
10 | Falta de programa de control de plagas

11 | Desconocimiento acerca de la efectividad de la limpieza

12 | Pisos resbaladizos

13 |Falta de limpieza de los servicios higiénicos

14 | Parte de cocina (area de produccion) expuesta

15 | Falta jabon liquido para lavarse las manos

16 |Falta de desinfectante (alcohol gel) para las manos

17 | Falta de papel toalla para el secado de las manos

18 |Inadecuado manejo de la cadena de frio

19 | Inadecuado almacenamiento de productos

20 |Falta de area para guardar efectos personales

21 |Falta de control en el traslado de las salsas, bases para las comidas
22 | Falta de inclinacion delos pisos de la cocina

23 |Falta de canaletas en la cocina

24 | Falta de estandarizacion en la limpieza

25 |Falta de limpieza de los contenedores de basura

26 | Falta de sefializacion recordando el lavado de manos

27 |Falta de higiene en el uniforme del personal

28 | Uso de calzado no adecuado para la cocina

29 |Contaminacion cruzada en la preparacion de los alimentos

30 | No se respeta la codificacion de colores de tablas para cortar

31 |Ladesinfeccion de las mesas no es la adecuada

32 | Falta de mantenimiento dela campana extractora




b. Fase de aclaracién y agrupacion
Los problemas propuestos en la fase de generacion fueron aclarados y por consenso se

agruparon en 5 ideas centrales. Las ideas asociadas se muestran en el Tabla 15.

Tabla 15: Aclaracion y agrupacion de los problemas que se presentaron en el
Restaurante QAPHAX

1. Falta de capacitacion del personal

Falta de capacitacion al personal en temas higiene

Falta de induccidn al personal nuevo en cuanto a higiene

Falta de supervision al personal en cuanto a las practicas de higiene

2. Falta de plan de higiene

Falta de desinfeccion de superficies en contacto con los alimentos

Falta de programa de control de plagas

Desconocimiento acerca de la efectividad de la limpieza

Pisos resbaladizos

Falta de limpieza de los servicios higiénicos

Falta de procedimientos normalizados en limpieza

Falta de limpieza de los contenedores de basura

Falta de sefalizacion recordando el lavado de manos

Falta de higiene en el uniforme del personal

Uso de calzado no adecuado para la cocina

La desinfeccion de las mesas no es la adecuada

3.Falta de procedimientos, instructivos y registros

Falta de estandarizacion en la preparacion de los alimentos

Falta de procedimientos para realizar la limpieza

Falta de registros

4.Malas practicas de manipulacion de los alimentos

Area de cocina (produccion) expuesta

Falta jabon liquido para lavarse las manos

Falta de desinfectante (alcohol gel) para las manos

Falta de papel toalla para el secado de las manos

Inadecuado manejo de la cadena de frio

Inadecuado almacenamiento de productos

Falta de control en el traslado de las salsas, bases para las comidas

Contaminacion cruzada en la preparacion de los alimentos

No se respeta la codificacion de colores de tablas para cortar

5.Mantenimiento preventivo e infraestructura

Falta de calibracion de termometros de congelador y refrigerador

Falta de programa de mantenimiento preventivo de equipos

Falta de area para guardar efectos personales

Falta de inclinacion delos pisos de la cocina

Falta de canaletas en la cocina

Falta de mantenimiento dela campana extractora




c. Fase de Multivotacién

En esta etapa cada miembro del grupo ejecutor asignd un puntaje a las 5 ideas centrales de

acuerdo al grado de incidencia del problema en el funcionamiento de la empresa.

Tabla 16: Resultados de la fase de Multivotacion del Restaurante QAPHAX

N° Ideas GG | JC |DA| MM | TOTAL
1 | Falta de procedimientos, instructivos y registros 4 3 3 3 13
2 | Falta de capacitacion del personal 4 4 4 4 16
3 | Mantenimiento preventivo e infraestructura 3 3 3 3 12
4 | Falta de plan de higiene 3 4 4 4 15
5 | Malas préacticas de manipulacion de los alimentos 4 4 | 4 4 16

4.7.

4.7.1. Matriz de seleccion

Priorizacion de los aspectos deficitarios

Los tres problemas seleccionados a partir de la fase de Multivotacion, fueron analizados

en la matriz de seleccién de problemas que se muestra en el Tabla 17.

Tabla 17: Matriz de seleccion de problemas aplicada al Restaurante QAPHAX

Factor Problemas
Criterios de Nivel Falt_a d(_e, Falta de Malas préctic;qs
pondera- capacitacion plan de de manipulacion
cion del personal higiene de los alimentos
Incidencia en la Alta} 3 2 3 L
. 1.67 Media | 2 2 16.7 1 18.4 3 15.0
calidad )
Baja 1
Reaccion del Alta 1
personal al 1.11 Media | 2 | 3 99 | 4 8.8 3 9.9
cambio Baja | 3 1 1
Incidencia sobre Alté.‘ 3
el cliente 1.0 Me(?ha 2 2 6.0 2 6.0 1 5.0
Baja 1 2 2 3
Inversion Alt&.l L
estimada 1.0 Metﬁa 2 3 9.0 1 11.0 1 11.0
Baja 3 1 3 3
Tiempo estimado I\I/‘IZ;?;n L
de 1.0 o 2 12.0 3 9.0 1 11.0
implementacion Corto | 3 1 2 1 3
Puntaje total 54 53 52




La matriz de seleccién de problemas se utiliza para priorizar aquellos problemas a resolver
con urgencia, sin embargo, para el caso del restaurante QAPHAX segun los resultados
obtenidos es importante la resolucion de los tres problemas planteados en la misma
prioridad, capacitacion de personal, elaboracion de un plan de higiene la cual incluira las
recomendaciones para las buenas précticas de manipulacion de alimentos; asimismo, se
realiz6 la verificacion de los procedimientos recomendados en el plan de higiene con el fin

de comprobar la efectividad de los mismos.

4.8. Propuesta de mejora

La propuesta de mejora se elaboré a partir de los tres problemas planteados y que
obtuvieron similar puntaje en la matriz de seleccidn; estos son: elaboracion del plan de
higiene, elaboracion del programa de capacitaciones y la verificacion de los

procedimientos recomendados en el plan de un plan de higiene.

4.8.1. Plan de higiene

El plan de higiene es un documento en el cual se reflejan por escrito los procedimientos
estandarizados que permitiran realizar de la misma forma las actividades para la limpieza
y desinfeccidén (higiene) por cualquier empleado, con la correcta ejecucion de los
procedimientos descritos en él se buscan solucionar las deficiencias encontradas con
respecto a la limpieza y desinfeccién de los utensilios e instalaciones, higiene del personal
asi como asegurar la correcta recepcion de los insumos utilizados para la elaboracion de los

platos.

Para la elaboracion del plan de higiene se consideraron como fuente las siguientes normas

aplicables para el sector:

¢ Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines RM N° 363-
2005/MINSA.

¢ Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas DS N° 007-98-
SA.
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El plan de higiene consta de los siguientes aspectos Infraestructura e instalaciones,
Servicios, Equipos y utensilios, Requisitos sanitarios y de higiene para el personal,
Recepcidn y almacenamiento de alimentos (ver Anexo 3).

Ademas incluye procedimientos y registros, estos son:

e Limpieza y desinfeccion de paredes y pisos

e Limpiezay desinfeccion de techos y protector de luminarias

e Limpiezay desinfeccion de puertas y ventanas

e Limpieza y desinfeccion de contenedores de basura

e Limpieza y desinfeccion de servicios higiénicos

e Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios

e Control de plagas

4.8.2. Elaboracién de un programa de capacitaciones

En el manejo u operacion de los restaurantes interactian un amplio rango de personas,
desde un Chef altamente entrenado hasta operarios responsables de diversas actividades en
el proceso, en cuanto a estos ultimos existe una alta rotacion por lo que resulta dificil que
un mismo empleado participe de un programa de capacitaciones completo, esto trae como
consecuencia deficiencia en la higiene de los empleados; sin embargo, la Gerencia General
de QAPHAX tiene interés en corregir las deficiencias encontradas en las visitas y mostro
una preocupacién por los conocimientos de sus empleados en cuanto a practicas

adecuadas de higiene.

Tabla 18: Programa propuesto de capacitaciones para el restaurante QAPHAX

Tema Sesion

1 Contaminacién de los alimentos 1

1.1 | Tipos de contaminacion: fisica, quimica ,biolégica y cruzada

Higiene personal

1
2 | Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) 1
1
1

3.1 | Comportamiento que pueden contaminar los alimentos

Lavado de manos, vestimenta de trabajo, problemas de salud a
3.2 | reportar, normas acerca de comer, beber, fumar en horario de trabajo, 1
almacenamiento de ropa sucia y contaminada.

... Continta
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... continuacion
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Limpieza y desinfeccion de paredes y pisos

4.8.3. Verificacion de la limpieza y desinfeccion

A diferencia de otros rubros de servicios, en los restaurantes es imprescindible el contacto
de los empleados con el producto final y en muchos casos es servido directamente al
comensal sin pasar por un tratamiento térmico, por ejemplo ensaladas y salsas.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) indica que para el periodo 1993-2002, los
brotes de ETA en américa latina fueron principalmente de origen bacteriano 56.9%, toxina
marina 21.74%, virus 12.04%, otros 9.43%. Siendo la principal fuente de contaminacion el
pescado. Por otro lado, en el Pert durante el periodo 2000-2002 el 62.5 % de los brotes
son de origen bacteriano, siendo el principal agente etioldgico es la Salmonella sp. Con el
fin de comprobar la correcta ejecucion de los procedimientos utilizados para la limpieza y
desinfeccion se realizo la verificacion microbiol6gica de superficies vivas e inertes.

Se obtuvieron los siguientes resultados:

a. Superficies vivas

Se define como las partes externas del cuerpo humano que entran en contacto con el
equipo, utensilios y alimentos durante su preparacion y consumo (MINSA, 2007).

La mala higiene de los manipuladores de alimentos es la forma mas comun de propagar
microorganismos y contaminar alimentos, por este motivo es fundamental asegurar que los
empleados tengan buenos habitos de higiene asi mismo es fundamental establecer y

utilizar un procedimiento de lavado de manos.
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En la tabla 19 se muestran los resultados obtenidos para los ensayos microbioldgicos

utilizando el método del enjuague en superficies vivas (ver Anexo 1).

Tabla 19: Resultados del ensayo microbioldgico en superficies vivas

Ensayo Limite permisible Resultado
Coliformes totales <100 ufc/manos <100 ufc/manos
Staphylococcus aureus <100 ufc/manos <100 ufc/manos
Salmonella sp. Ausencia/manos Ausencia

El ensayo microbiolégico de superficies vivas fue realizado al responsable de la
preparacion de salsas luego de haber seguido el procedimiento para el lavado de manos
descrito en el plan de higiene (ver Anexo 3), se obtuvo valores dentro de los limites
establecidos por el MINSA (ver el Tabla 19) para los tres ensayos microbiol6gicos

realizados.

Por otro lado, Bravo (2002) indica como limite para Coliformes totales < 10 ufc/cm?, lo
cual indica una menor tolerancia de microorganismos, siendo las manos de los
manipuladores la principal fuente de contaminacion de los alimentos ya que pueden haber
contacto al servir los platos, mas aun en los preparacion de platos elaborados en base a
pescados y mariscos en los que en muchos casos no estan sometidos a un proceso de
coccién, cuanto mas rigorosos sean estos limites se estara protegiendo la salud del

comensal.

Sin embargo, actualmente para nuestro pais rigen las normas establecidas por el MINSA y
en ésta se indica que para todos los efectos los valores indicados son indicadores de

ausencia.

b. Superficies inertes

Se define como todas las partes externas y/o internas de los utensilios que estan en
contacto con los alimentos, por ejemplo equipos, mobiliario, vajillas, cubiertos, tabla de
picar, etc. (MINSA, 2007).
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En la preparacion de los alimentos en el restaurante estos entran en contacto con diferentes
superficies (equipos, envases, instrumentos, entre otros), los cuales pueden contaminarlos,
aun después de haberse sometido a procesos de coccion.

La Tabla 20 muestra los resultados obtenidos para los ensayos microbioldgicos utilizando

el método del hisopo en superficies inertes (ver Anexo 1).

Tabla 20: Resultados del ensayo microbiolégico en superficies inertes

Ensayo Limite permisible Resultado
Coliformes totales < 0.1 ufc/cm? <0.1 ufc/cm?
Salmonella sp. Ausencia/100 cm? Ausencia

La superficie a muestrear fue una mesa de acero inoxidable en el cual se colocan los platos
listos para ser entregados al comensal, al igual que para las superficies vivas éste se
realiz6 luego de haber seguido los procedimientos para limpieza y desinfeccién de equipos
y utensilios descrito en el plan de higiene (ver Anexo 3), en el cual se obtuvo valores
dentro de los limites establecidos por el MINSA. Ver Tabla 20.

Por otro parte, Bravo (2002) indica como limite para Coliformes totales, al igual que para
superficies vivas < 10 ufc/cm? es decir en este caso una mayor tolerancia de
microorganismos que se encuentran en superficies como mesas, tablas de picar, utensilios
de cocina, etc. Tener en cuenta que también éstos se encuentran en contacto directo con los
alimentos, por lo que si es conveniente ser rigurosos en cuanto a los limites permisibles.
Cabe indicar que la desinfeccion de la superficie muestreada se realiz6 utilizando solucion

desinfectante de NaClO a una concentracién de 200 ppm.

c. Ambiente

Durante el proceso de elaboracion de los alimentos en la cocina éstos se encuentran
expuestos al ambiente, si no se ha realizado una adecuada limpieza y desinfeccion podrian
ser contaminados a través del polvo, restos de comida, insumos quimicos, entre otros. Por
este motivo, la toma de muestra se realizé utilizando el método de exposicion de placas
(ver Anexo 2) en el area de cocina luego de haber realizado los procedimientos para la

limpieza y desinfeccion tal como los propuestos en el plan de higiene (ver Anexo 3).
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Tabla 21: Resultados del ensayo microbioldgico en ambiente

Ensayo Limite permisible Resultado
Aerobios Mesdfilos Viables 28 ufc/placa
Levaduras 2 ufc/placa
Mohos 8 ufc/placa

En el Per( aun no se han establecido limites permisibles con respecto a los ensayos
realizados en ambiente, sin embargo cabe indicar que los hongos (mohos y levaduras) son
patdégenos que pueden causar enfermedades, sin embargo usualmente deterioran los
alimentos, ya que pueden crecer casi bajo cualquier condicion pero se reproducen bien en
alimentos acidos con poca humedad. Segln la OMS (2009), la presencia de un namero
elevado de bacterias aerobias mesofilas, significa que pueden haberse dado condiciones

favorables a la multiplicacion de los microorganismos patégenos.

Sin embargo, Hyginov (2001) indica para aerobios mesdfilos tres clasificaciones ideal <0.2
ufc/cm?, bueno <2 ufc/cm? y moderado <5 ufc/cm?. Segin estos valores el resultado
obtenido es 1.12 ufc/cm? este es considerado como bueno, lo cual indica que en el
ambiente se ha reducido la cantidad de este tipo de microorganismos como resultado de la
aplicacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion realizados en las
instalaciones. Cabe indicar que la desinfeccién de pisos se realiz6 utilizando solucién

desinfectante de NaClO a una concentracion de 200 ppm.

4.9. Evaluacion de la propuesta de mejora

Con el fin de evaluar la propuesta de mejora y se aplic6 nuevamente la lista de verificacion
de higiene en plantas luego de su implementacion. Ver Anexo 1.

Los resultados se muestran en la figura 18.
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Figura 18: Calificacion obtenida en la verificacion de los requisitos de higiene en
restaurantes

Se observo que la propuesta de mejora impacta en todos los aspectos evaluados, debido a
que las condiciones de higiene en el restaurante cambian de regulares (63) a muy buenas
(107), asimismo la calificacién obtenida varia de 5.25 (octubre del 2014) a 8.92 (agosto del
2015), cabe indicar que las principales mejoras se observan en los tres ultimos aspectos

relacionados a higiene y control de plagas.

A continuacion, en la figura 19 se describe en detalle el impacto de la propuesta de mejora

en cada aspecto evaluado.
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Figura 19: Calificacion obtenida en la verificacion de los requisitos de higiene en

restaurantes por aspecto
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Si bien la propuesta de mejora impacta en todos los aspectos evaluados, ya que el control
de los mismos se refleja en el plan de higiene elaborado. La mejora es drastica en los tres

ultimos debido a que su condicion cambio de deficiente a muy buena.

La calificacion para personal cambio de 5.4 a 9.9, debido a la propuesta de programa de
capacitaciones que incluye temas que reforzaron los buenos habitos de higiene de los
trabajadores, asi como la difusion de los procedimientos de limpieza y desinfeccién

recomendados.

En cuanto a higiene y control de plagas la calificacion cambio de 1.3 a 10, ya que la
elaboracion del plan de higiene, procedimientos y registros contempla los requisitos
exigidos, y que son fundamentales para asegurar la inocuidad de los alimentos que seran

servidos a los comensales.

Asimismo la calificacién para el aspecto registros en general cambio de 0 a 10,
inicialmente no se encontrd ningun registro que sirva para evidencia de las actividades

realizadas no solo en cuanto a higiene sino en otros aspectos de la empresa.
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V. CONCLUSIONES

Las conclusiones obtenidas del presente trabajo fueron las siguientes:

1. La puntuacion obtenida por QAPHAX al aplicar el cuestionario de requisitos de
higiene fue de 63 de un total de 120 (puntaje normalizado de 5.25) con un
calificativo de Regular en los aspectos de Equipo, Higiene y Control de plagas; y

Registros calificados como Deficientes.

2. El aspecto Equipo fue calificado de Deficiente, sin embargo disefio e instalacion y
superficie tuvo el maximo puntaje. Calibracién, mantenimiento y sus registros no
es realizado por la empresa por lo cual el puntaje cayé por debajo del minimo
aceptable. De igual forma sucede con Personal en donde la muy baja puntuacion de

capacitacién y entrenamiento hizo que se ubicara por debajo del nivel minimo.

3. Comparando a QAPHAX con otros restaurantes de pescados y mariscos, éste
mostré el puntaje méas bajo calificandose como Regular pero superando apenas el

minimo exigido.

4. El andlisis de los problemas y deficiencias determin6 que fueron tres los problemas
inmediatos a resolver: Falta de capacitacion del personal, Falta de plan de higiene y
Malas practicas de manipulacién de los alimentos; por lo cual se elabord una
propuesta de mejora que involucrd un Plan de higiene, un Programa de capacitacion

y Procedimientos de limpieza y desinfeccion.

5. La verificacion de la limpieza y desinfeccion por medio de analisis microbiologicos
permitio probar la eficacia de los procedimientos propuestos, ya que los resultados

obtenidos para las superficies vivas, inertes y el ambiente, resultaron estar dentro de



los limites permisibles.

La evaluacion de la propuesta de mejora demostré su eficiencia al permitir
incrementar el puntaje inicial de 63 a 107 después de su implementacion, con un

calificativo de Muy bueno.
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VI. RECOMENDACIONES

1. Realizar la medicion de la carga bacteriana antes de aplicar los procedimientos de
limpieza y desinfeccién, con el fin de poder realizar una comparacion. Para el
presente trabajo se tomaron como referencia los pardmetros establecidos por el
MINSA.

2. Realizar la toma de muestra de superficies inertes utilizando otros métodos de

muestreo, por ejemplo el método de la esponja o bioluminiscencia.

3. Fomentar la verificacién de los procedimientos de limpieza y desinfeccion, en
restaurantes y lugares de expendio de alimentos en general, ya que permite evaluar

la eficacia de los mismos.
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VIII. ANEXOS



ANEXO 1: LISTA DE VERIFICACION DE LOS REQUISITOS DE HIGIENE EN
PLANTA PARA EL RESTAURANTE QAPHAX

RUBRO

| PUNTAJE |

OBSERVACION

A. INSTALACIONES

1. EDIFICACIONES

1.1 Alrededores

Las instalaciones no se encuentran localizadas
cerca de ninguna fuente de contaminacion
ambiental.

0.75

No, pero se encuentra en
el emporio Comercial de
Gamarra.

Las vias de acceso se encuentran adecuadamente
pavimentadas o arregladas de manera gque no se
levante polvo ni se empoce agua.

No hay empozamientos en todos los alrededores
de las instalaciones

Los exteriores de las edificaciones se han
disefiado, construido y mantenido de forma que
se previene la entrada de contaminantes y plagas.
No hay aberturas sin proteccion, las tomas de aire
se encuentran localizadas adecuadamente, y el
techo, las paredes y los cimientos se mantienen
de manera que se previene el goteo hacia el
interior.

0.75

Se utiliza la toma de aire,
para colocar utensilios de
limpieza y cocina.

All

3.5

2. INTERIOR DE LAS EDIFICACIONES

2.1 Disefio, construccion y mantenimiento

Las instalaciones son adecuadas para los
volimenes de produccion.

Los pisos, paredes y cielorrasos han sido
construidos de materiales durables,
impermeables, suaves, de facil limpieza, y
adecuados para las condiciones de produccion en
el area.

Donde se requiere, las juntas de paredes, pisos y
cierrolasos se han sellado y terminan en forma
redondeada para prevenir la contaminacion y
facilitar la limpieza.

No, pues el sellado de
paredes y pisos no termina
en forma redondeada, es
decir no es céncavo.

Los pisos, paredes y cierrolasos son de materiales
que no van a contaminar el ambiente o los
alimentos.

Los pisos tienen un desnivel adecuado para
permitir que los liquidos fluyan hacia las
canaletas de desague.

No, pues no tienen

desnivel

Los cierrolasos, las cercas, las escaleras y los
elevadores estan disefiados, construidos Yy
mantenidos de forma que se previene la
contaminacion.

N/A

La cocina no cuenta con
cierrolasos, cercas,
escaleras y elevadores.

Continua....




... continuacién

Las ventanas se encuentran selladas o equipadas 05 Solo las ventanas del

con mallas de acero selladas. ' almaceén

Cuando existe la probabilidad de ruptura de Existe poca probabilidad

ventanas de vidrio que puedan derivar en la que contaminen los

contaminacion de los alimentos, las ventanas 0.75 alimentos ya que se

deben ser construidas en materiales irrompibles o encuentran  alejados de

protegerse adecuadamente. éstos.

Las puertas tienen superficies suaves, no

absorbentes,  ajustan  bien y  cierran 1

automaticamente cuando lo requieren.

Existe separacién adecuada de actividades por No existe separacion fisica

medios fisicos u otros efectivos para controlar 0.75 pero la cocina  esta

potenciales fuentes de contaminacion cruzada. zonificada por areas.

Las edificaciones y todas las instalaciones se El ingreso de la materia

disefian para facilitar las operaciones higiénicas prima es a través de una

por medio de un flujo secuencial del proceso 0.75 puerta lateral la cual da

desde la llegada de la materia prima hasta el directamente a la cocina

producto terminado.

Se encuentran disponibles avisos recordatorios y No, pues en ningan lugar se

diagramas de flujo de proceso. 0 aprecian avisos recordatorios
ni diagramas de flujo de
proceso.

Las &reas de habitacion o los sitios donde se

mantienen los animales estan separados y no

abren directamente hacia las areas de N/A

procesamiento, manejo o0 envase de los

alimentos.

A2l 6.75

2.2 lluminacion

La iluminacion es apropiada para conducir con No se pudo determinar el

seguridad las operaciones de produccion e 1 nivel de iluminacion.(RM

inspeccion. N° 363-2005/MINSA es 220
Lux)

La iluminacién no afecta el color de los

productos alimenticios y cumple estandares 1

oficiales.

Las luminarias localizadas en éareas donde se Las luminarias estan

exponen los alimentos o materiales de envasado protegidas

se encuentran protegidas de manera tal que se 1

previene la contaminacion de los alimentos en

caso de ruptura.

A22 3

2.3 Ventilacion

La ventilacion proporciona suficiente

intercambio de aire para prevenir acumulaciones 1

inaceptables de vapor, condensacion o polvo y
para remover el aire contaminado.

Continoa...




... continuacién

A.2.3

2.4 Disposicion de desechos

Los sistemas de drenaje y conduccién de aguas
negras se encuentran equipados con trampas y
respiraderos apropiados.

Los establecimientos estan disefiados vy
construidos de manera tal que no hay
contaminacion cruzada entre los sistemas de
conduccion de aguas negras Yy ningun otro
sistema de tratamiento de efluentes.

Las conducciones de efluentes y aguas negras no
pasan directamente sobre las areas de
produccidn, y si lo hacen utilizan un sistema para
prevenir posible contaminacion.

Existen areas y equipos adecuados para el
almacenamiento de desechos sélidos vy
materiales no comestibles mientras se retiran de
la planta. Estas areas y equipos estan disefiados
para prevenir la contaminacion.

0.75

Si  existe un é&rea, sin
embargo dicha &rea no es
exclusiva para este fin.

Los recipientes de basura se encuentran
claramente identificados, no gotea y permanecen
cubiertos en las areas que se requiere.

0.75

Si estan en buen estado pero
sin identificacion.

Los recipientes de basura se limpian vy
desinfectan con una frecuencia apropiada para
minimizar su potencial de contaminacion.

05 1

Se limpian pero sin una
frecuencia establecida.

A24

5 575

3. INSTALACIONES SANITARIAS

3.1 Instalaciones para empleados

Las areas de procesamiento estan equipadas con
un namero adecuado de estaciones de lavado de
manos, ubicadas en sitios convergentes Yy
conectados a las redes de aguas residuales.

En los sitios que se requiere, existen lavamanos
de accién indirecta y jabon liquido para el lavado
de manos

025 1

No hay jabon liquido para el
lavado de manos.

Los bafios tienen agua corriente, potable, caliente
y fria, dispensadores de jabon.
Equipos o elementos sanitarios para el secado de
las manos y un recipiente lavable para depositar
los desperdicios.

Los bafios, las areas de almuerzo y los vestidores
se encuentran equipados con sifones y
ventilacion apropiados y se mantienen de manera
que se previene eficientemente su
contaminacion.

Continta. ..




... continuacién

Existen avisos recordando a los empleados la
necesidad de lavarse las manos en las areas
indicadas.

No existen recordatorios de
lavado de manos.

Los barios se encuentran separados y no se abren
hacia las areas de procesamiento de alimentos.

No, pues hay un bafio que da
directamente a la cocina

A3.1

3.25 6

3.2 Instalaciones para el lavado de equipos

Las instalaciones estan construidas con
materiales resistentes a la corrosion y de facil
lavado, y se encuentran equipadas con agua
potable a temperaturas adecuadas para las
sustancias quimicas que se emplean en los
procesos de lavado y desinfeccion.

Las instalaciones para el lavado de equipos se
encuentran separadas adecuadamente de las
areas de almacenamiento, procesamiento y
envasado de alimentos, para prevenir la
contaminacion.

A3.2

4. SUMINISTRO DE AGUA, HIELO Y VAPOR

4.1 Aguay hielo

El agua cumple con los parametros oficiales de
potabilidad.

Si, se utiliza agua de la red
publica.

El agua es analizada por el proveedor o por las
autoridades municipales con la frecuencia
adecuada para confirmar su potabilidad. Las
aguas provenientes de fuentes distintas a los
acueductos municipales deben ser sometidas a
los tratamientos de potabilizacion y analizadas
para asegurar su potabilidad.

0.5

Se utiliza agua de la red
publica, pero no se ha hecho
ningun analisis.

No hay conexiones cruzadas entre las acometidas
de agua potable y no potable.

N/A

No hay conexiones de agua
no potable.

Todas las mangueras y plumas u otras fuentes
potenciales de contaminacion del agua estan
disefiadas de forma tal que se previene el reflujo
o retrosifonaje.

N/A

No se utilizan plumas o
mangueras.

Donde se requiere almacenar agua, los tanques
se encuentran disefiados y  construidos
adecuadamente y se mantienen de manera segura
para prevenir su contaminacion.

0.75

Si, sin embargo no existe una
frecuencia determinada para
el lavado del tanque.

Los niveles de volumen, temperatura y presion
de agua potable son adecuados para cubrir todos
los requerimientos operacionales y de limpieza.

Continoa...




... continuacién

Todas las sustancias quimicas empleadas para la

Se utiliza agua de la red

potabilizacion del agua son aprobadas por las N/A publica.
autoridades sanitarias para ese fin.
El tratamiento quimico se vigila y controla para Se utiliza agua de la red
mantener las operaciones apropiadas de N/A publica.
productos quimicos y prevenir la contaminacion.
El agua recirculada es tratada, monitoreada y No se utiliza agua
mantenida de la manera indicada para su uso. N/A recirculada.
ElI agua recirculada tiene un sistema No se utiliza agua
independiente de distribucion y éste se encuentra N/A recirculada.
protegido contra la contaminacion.
El hielo usado como ingrediente o en contacto Se cuenta con un proveedor
con los alimentos es hecho con agua potable y se 1 de hielo.
encuentra protegido contra la contaminacion.

A4l 4.25
4.2 Vapor
Todas las sustancias quimicas empleadas en el No se cuenta con caldero.
tratamiento de aguas de la caldera se encuentran N/A
aprobadas por las regulaciones sanitarias.
El agua de alimentacion de la caldera se examina No se cuenta con caldero.
regularmente y el tratamiento se controla N/A
rutinariamente para prevenir la contaminacion.
El vapor se genera con agua potable y es No se utiliza vapor.
adecuado para cumplir los requerimientos N/A
operacionales.

Ad4.2
4.3 Registros
El procesador tiene disponible los siguientes
registros que demuestran la calidad sanitaria
microbioldgica y fisico-quimica del suministro
del agua, hielo y vapor:
Registros de la potabilidad del agua y hielo: Se utiliza agua de la red
fuente de agua, sitios de muestreo, resultado de 0.25 publica, sin embargo no se
los andlisis, firma del analista y fecha. ha realizado algun analisis.
Registros del tratamiento de agua: método de Se utiliza agua de la red
tratamiento, sitios de muestreo, resultados de los N/A publica.
analisis, firma del analista y fecha.
Registros del agua de alimentacion de la caldera: No se cuenta con caldero.
método de tratamiento de resultados de los N/A

andlisis y firma del analista.

Continoa...
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A4.3

0.25

TOTAL

29

B. TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

1. TRANSPORTE

1.1 Transportadores de alimentos

El procesador verifica que los transportadores
(dynos, tinas) son competentes para transportar
alimentos, por ejemplo:

Los vehiculos son inspeccionados por el
procesador al momento del recibo y antes del
cargue con objeto de asegurar que se encuentre
libre de contaminacion y aptos para el transporte
de alimento.

025 1

El procesador tiene en marcha un programa para
comprobar la adecuacion de los sistemas de
limpieza y desinfeccion empleados por los
transportistas

Cuando los mismos vehiculos son empleados
para transportar alimentos y otro tipo de carga,
existen procedimientos para restringir los tipos
de carga a aquellos que no presentan riesgos para
los alimentos que serdan transportados a
continuacion.

No se realiza inspecciones
a los vehiculos.

El procesador tiene en marcha un programa para
verificar la adecuacion de la limpieza de los
vehiculos, tal como inspecciones visuales,
evaluacion sensorial o andlisis de laboratorio.

Los vehiculos se cargan, acomodan y descargan
en forma tal que previenen el dafio o la
contaminacion de los alimentos y los envasados.

0.75

Las materias primas se reciben en un area
separada de la de procesamiento.

0.75

No, sin embargo en horas
distintas a la  del
funcionamiento de la
cocina.

Los tanques para el transporte a granel de
alimentos liquidos estan disefiados de manera
que previene la contaminacion.

Los alimentos a granel
liquido son trasladados en
sU mismo envase.

Cuando se requiere, los materiales empleados en
la construccion del vehiculo son apropiados para
el contacto de alimentos.

B.1.1

3.75 6.5

2. CONTROL DE TEMPERATURA

Continta. ..




... continuacién

Los ingredientes que requieren refrigeracion
son tratados a 4°C o menos. Los ingredientes
congelados se mantienen a temperaturas que no
permiten su descongelacion.

0.5

Los productos terminados se transportan bajo
condiciones que previenen el deterioro
microbiologico, fisico o quimico.

Las salsas se colocan en
tapers con tapa, listos para
su uso.

B.2

0.5

3. ALMACENAMIENTO

3.1 Almacenamiento de materias primas y materi

ales.

Las materias primas que requieren refrigeracion
se almacenan a 4° C 0 menos y se vigilan
apropiadamente. Los ingredientes congelados se
mantienen a temperaturas que no permiten su
descongelacion.

Las materias primas y materiales de envasado se
manipulan y almacenan en condiciones tales
que se previenen su dafio 0 contaminacion.

No se usa ningin material
de envasado.

Las materias primas, y cuando se requiere
también los materiales de envasado, se rotan
adecuadamente para prevenir su dafio vy
contaminacion.

Los ingredientes o materiales sensibles a la
humedad se almacenan bajo condiciones
apropiadas para prevenir su deterioro.

El almacén se encuentra en
un area seca.

B.3.1

4

3.2 Recibo y almacenamiento de sustancias quim

icas no alimentarias

Las sustancias quimicas se reciben y almacenan

Si, se reciben en un

en las areas para tal fin en forma tal que no almacén destinado para

existe posibilidad de contaminacién cruzada con 1 este fin, sin embargo en

los alimentos o superficies que entran en este mismo lugar se

contacto con los alimentos. almacenan los alimentos
no perecibles.

Los productos quimicos no alimentarios se Si, sin embargo se observo

almacenan en las areas disefiadas para tal fin en en una esquina, un frasco

forma tal que no existe posibilidad de| 0.5 de hipoclorito de sodio.

contaminacion cruzada con los alimentos o

superficies que entran en contacto con los

alimentos.

Donde se requiere usar sustancias quimicas no

alimentarias mientras se estan manipulando

alimentos, esas sustancias se disponen de| (.75

manera que se previene la contaminacion de los
alimentos, las superficies que entran en contacto
con los alimentos y los materiales de envasado.

Continoa. ..
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Los productos quimicos se almacenan y

Si, pues se usan recipientes

mezclan en  recipientes limpios y| 0.5 1 |limpios para mezclarlos, sin
correctamente etiquetados. embargo no se encuentran
debidamente etiquetados.
Los productos quimicos se dispensan y No, ya que el personal no se
manipulan solo por parte de personal| 025 1 |encuentra debidamente
debidamente entrenado y autorizado. entrenado.
B.3.2 3 5
3.3 Almacenamiento de producto terminado
El almacenamiento y manejo de productos Se almacenan las salsas que
terminados se lleva de forma tal que se 1 serviran como base para los
previene su contaminacion. platos terminados.
La rotacion de inventarios se controla para
prevenir alteraciones que signifiquen riesgos 1
para la salud del consumidor.
Los productos devueltos defectuosos o Son desechados
sospechosos se identifican y aislan 0.75 inmediatamente.
adecuadamente en un area especialmente '
destinada para este fin.
Los productos terminados se almacenan y Se almacenan las salsas que
manejan en forma tal que se previene el dafio 1 servirdn como base para los
por apilamiento o transporte. platos terminados.
B.3.3 3.75
TOTAL 16 21.25
C. EQUIPO
1. EQUIPO GENERAL
1.1 Disefio e Instalacion
El equipo se ha disefiado, construido e
instalado en forma tal que es capaz de cumplir 1
con los requerimientos del proceso.
El equipo se ha disefiado, construido e
instalado en forma tal que facilita su lavado, 1
desinfeccion, mantenimiento e inspeccion.
El equipo se ha disefiado, construido e
instalado para prevenir la contaminacion del 1
producto durante su operacion
Cuando se requiere, el equipo es purgado
hacia el exterior para prevenir la N/A
condensacion excesiva.
El equipo se ha disefiado, construido e
instalado en forma tal que permite el drenaje
adecuado vy, cuando se requiere, Se encuentra 1

directamente  conectado a redes de

alcantarillado.

Continta. ..
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C.l1

|

4

1.2 Superficies que entran en contacto con los alimentos

Las superficies de los equipos y utensilios que
entran en contacto con los alimentos son suaves,
no corrosivas, no absorbentes, no toxicas, estan

libres de astillas, hendiduras o rupturas y 1
pueden soportar la limpieza y desinfeccion
constante que supone su uso en alimentos.
Las cubiertas y pinturas, los productos
quimicos, lubricantes y deméas materiales usados
en superficies que entran en contacto con 1
alimentos se encuentran debidamente aprobadas
por las autoridades sanitarias.

C.l1.2 2
1.3 Calibracion y mantenimiento de equipos
El procesador tiene un programa escrito y
efectivo de mantenimiento preventivo tal que
asegura que los equipos que pueden impactar la
calidad sanitaria de los alimentos funcionen
como es debido. Tal programa incluye:
Un listado de los equipos que requieren No existe ningun tipo de
mantenimiento regular L |listado de equipos
Los procedimientos y frecuencias de No existen procedimientos
mantenimiento, tales como inspecciones, ni frecuencias de
ajustes, reemplazo de partes y demas 0.5 |mantenimiento en
actividades hechas de acuerdo con las actividades como
recomendaciones del fabricante y con la inspecciones, reemplazo de
experiencia propia de la empresa. partes, etc.
El programa de mantenimiento preventivo se No existe ningun tipo de
adhiere a protocolos escritos, incluyendo programa de
métodos, frecuencias de calibracién de equipos 0 mantenimiento preventivo
que puedan impactar la calidad sanitaria de los como  frecuencias  de
alimentos. calibracion de equipos.
El equipo se mantiene de forma tal que no se No existe ningun tipo de
derivan peligros fisicos o quimicos de ello, por mantenimiento a  los
ejemplo: causadas por métodos inadecuados de 0 equipos de la sala de
reparacion, lubricacion excesiva, pintura no procesos.
apta, entre otros.
El mantenimiento y la calibracion de los No existe calibracion
equipos son  realizados por  personal 0 interna y externa de los
adecuadamente entrenado. equipos.

C.1.3 1.5

1.4 Registro de mantenimiento

Continta. ..
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Los registros de mantenimiento deben incluir:
identificacion del equipo, descripcion de las

No cuentan con registros
de mantenimiento.

actividades de mantenimiento de los equipos, 0
fecha, persona, razon para desarrollar dicha
actividad.

C.l4 0
1.5 Registro de calibracion
La informacion que debe incluirse en los No cuentan con registros
registros de calibracion es la siguiente: de calibracion.
identificacion del equipo, descripcion de las 0
actividades de calibracion, resultados de la
calibracion, fecha y persona responsable.

C.15 0

TOTAL| 85 6

D. PERSONAL

1.CAPACITACION

1.1 Capacitacion en generalidades de higiene de alimentos

El procesador tiene un programa escrito de

No, el personal no cuenta

entrenamiento de empleados. 0 1 |con capacitacion basado en
un programa escrito.

Se ofrece induccidn y capacitacion apropiada en No existe ningun tipo de

higiene personal y manejo higiénico de inducciéon y capacitacion

alimentos a todos los manipuladores de 025 1 |sobre higiene personal vy

alimentos. manejo  higiénico  de
alimentos.

La capacitacion original en higiene de alimentos No existe una frecuencia

es reforzada y actualizada a intervalos 0 1 de capacitacion en higiene

adecuados de tiempo. de alimentos.

D.1.1 025 3

1.2 Entrenamiento técnico

El entrenamiento es el apropiado para la

complejidad del proceso de manufactura y de

los trabajos asignados. El personal esta

capacitado para entender la importancia de los

puntos criticos de control de los cuales es 075 1

responsable, los  limites  criticos, los

procedimientos de vigilancia, las acciones y los

registros que deben ser diligenciados.

El personal responsable del mantenimiento de Al detectar una falla, se

los equipos con impacto en la calidad sanitaria contrata el servicio

de los alimentos ha sido apropiadamente 05 075 externo. No existe una

entrenado para identificar las deficiencias que
pueden afectar la calidad sanitaria y para tomar
las acciones correctivas apropiadas.

frecuencia definida para la
revision de los equipos.

Continoa. ..




... continuacién

El personal y los supervisores responsables por
el programa de higiene estan debidamente
entrenados para entender los principios Yy
métodos requeridos para la efectividad del
programa.

No existe un programa de
higiene y por tanto no se
tiene un personal
responsable para ello.

Se ofrece entrenamiento adicional en la medida
de lo necesario para mantener actualizado al
personal en los aspectos relacionados con los
equipos y tecnologias usadas y nuevas.

No existe ningun tipo de
entrenamiento  adicional
respecto al mantenimiento
de equipos y tecnologias.

D.1.2

1.25 3.75

2. REQUERIMIENTOS DE ASEO Y SALUD

2.1 Limpieza y conducta

Todas las personas lavan sus manos al entrar a
las areas de manejo de alimentos antes de
empezar el trabajo, después de los descansos y
de ir al bafio.

Donde se requiere minimizar la contaminacion
microbioldgica, los empleados utilizan jabones
liquidos desinfectantes.

025 1

No hay jabdn
desinfectante en
lavaderos.

liquido
los

Existe la dotacién necesaria de ropas, overoles,
cofias, zapatos y guantes apropiada para el
trabajo que desempefia cada trabajador y esta se
usa correctamente y se mantiene limpia.

Cualquier comportamiento que podria derivar
en una contaminacion de los alimentos, tales
como comer, fumar, mascar goma o tener
practicas poco higiénicas como escupir, se
encuentran totalmente prohibidas en las areas de
manejo de los alimentos.

075 1

Todas las personas que ingresan a las areas de
manejo de alimentos se retiran sus joyas y otros
objetos que puedan caer dentro de los alimentos
0 contaminarlos de alguna manera. Las joyas,
incluyendo argollas o manillas de uso médico
que no puedan ser retiradas deben cubrirse
adecuadamente.

05 1

Se observé un personal con
pulsera de pléastico.

Los efectos personales y la ropa de calle se
guardan en éareas en las que no manejan
alimentos y de manera que se evita la
contaminacion.

05 1

Se  observdé articulos
personales colgados en el
estante y en esquinas.

El acceso de personal visitante es controlado
para prevenir la contaminacion. Los patrones de
desplazamiento de los empleados previenen la
contaminacion cruzada de alimentos

075 1

Se observo un personal de
compras que ingreso sin
toca.

Continua....




... continuacion

D.21

475 7

2.2 Heridas y enfermedades transmisibles

El procesador tiene y hace cumplir una politica
de prevenir que el personal que se sabe tiene o
porta una enfermedad transmisible por
alimentos, trabaje en &reas de manejo de
alimentos.

El procesador exige a sus empleados que avisen
a la gerencia cuando se encuentran sufriendo de
enfermedades transmisibles a través de los
alimentos.

Los empleados que tienen heridas abiertas o
raspaduras no manipulan alimentos o superficies
que entran en contacto con alimentos, a menos
que la herida se encuentre completamente
protegida con una cobertura a prueba de agua,
tal como un guante de caucho.

No se observé heridas en
las manos del personal, de
ser asi utilizarian guantes.

D.22

3

TOTAL

9.25 16.75

E. HIGIENE Y CONTROL DE PLAGAS

1. HIGIENE

1.1 Programa de limpieza y desinfeccion para
todos los equipos que incluye: el nombre del
responsable, la frecuencia de la actividad, los
productos quimicos y las concentraciones
empleadas, los requerimientos de temperatura,
los procedimientos de limpieza y desinfeccion,
como sigue:

Para la limpieza fuera de sitio, como la
limpieza a mano:

Instrucciones para desarmar y armar los equipos
atendiendo los requerimientos de lavado e
inspeccion.

Identificacidn de areas 0 equipos que requieren
especial atencion.

No se han identificado
equipos que requieran
atencion inmediata.

Método de limpieza, desinfeccion y enjuague

Para la limpieza in situ: identificacion de lineas
0 equipos.

Instrucciones de aislamiento de la limpieza in
situ.

Continoa...




... continuacién

Identificacion de &reas o equipos para satisfacer

No existe una

los requerimientos del lavado e inspeccion. 0 1 |identificacion de areas o
equipos para satisfacer los
requerimientos de lavado.

El procesador tiene un programa escrito de No existe ningun tipo de

limpieza y desinfeccion de instalaciones, areas programa  escrito de

de instalacion, de produccion y almacenamiento limpieza y desinfeccion de

que especifica areas a ser limpiadas, métodosde| 0 1 |las instalaciones, areas de

limpieza, personal responsable y la frecuencia almacenamiento, areas de

de la actividad. produccion, etc. Sin
embargo estas se realizan
de forma rutinaria.

Los procedimientos especiales de limpieza y No, la remocion de

desinfeccion requeridos durante la produccion, residuos se realizan de

tales como la remocién de residuos durante los manera rutinaria, sin tener

descansos del personal, se especifican en el 0 1 un documento escrito, de

documento. igual manera no se cuenta
con procedimientos de
limpieza y desinfeccion

Los equipos de limpieza y desinfeccidn se han

disefiado para tal fin, y se encuentran en buen 1

estado de mantenimiento.

Los productos quimicos se emplean de acuerdo Se usa detergente e

con las instrucciones de los fabricantes y se| 0.75 1 |NaClO.

encuentran aprobados por las autoridades

sanitarias para su uso en alimentos.

El programa de higiene se lleva a cabo de No cuentan con un

manera tal que no contaminan los alimentos con| o |programa de higiene.

materiales de envasado durante o después de

limpiar o desinfectar.

La efectividad del programa de higiene es No, ya que al no contar con

vigilada o verificada, por ejemplo por medio de un programa de higiene

una inspeccion rutinaria de instalaciones vy éste no puede ser vigilado

equipos, Yy/o por medio de pruebas 0 1 | verificado, y por cuenta

microbioldgicas, y cuando se requiere, el propia tampoco se realiza

programa se ajusta consecuentemente con las una inspeccion de

necesidades. instalaciones o equipos.
E.1l1 1.75 12

1.2 Registros de higiene

Los registros de las actividades de higiene No existen registros acerca

incluyen la fecha, el personal responsable, los de las actividades de

hallazgos, las acciones correctivas tomadas o los 1 higiene

resultados de los analisis microbiologicos,

cuando esos se requieren.

E.1.2 1

Continta. ..




... continuacién

2. CONTROL DE PLAGAS

2.1 Programa de control de plagas

Existe un programa escrito, efectivo de control
de plagas para las instalaciones y los equipos

No existe ningun tipo de
programa escrito de control

) ! : 0 1

que incluye: el nombre de la persona que tiene de plagas.

la responsabilidad de hacer el control de plagas.

Cuando se requiere, el nombre de la compafiia El control de plagas es

de control de plagas o el nombre de la persona 1 realizado por una presentada

contratada para el programa de control de contratada para este fin.

plagas.

La lista de productos quimicos empleados, la No se tiene dicha informacion

concentracion, la localizacion donde se aplican| O 1 |ya que se contrata el servicio

y los métodos y frecuencias de aplicacion. de control de plagas.

Un mapa de localizacion de las trampas. 0 1 |No secuentacon trampas

Los tipos y frecuencias de inspeccion para No se realizan inspecciones

verificar la efectividad del programa 0 1 |yaquenoexiste un programa
de control de plagas.

Los pesticidas empleados son aprobados por las Se desconoce los pesticidas

autoridades sanitarias. 0 1 utilizados, debido a que son
utilizados por la empresa
encargada del control de
plagas.

Los pesticidas se emplean de acuerdo con las| ¢ 1

instrucciones de la etiqueta.

Los tratamientos de control de plagas en

equipos, instalaciones y materias primas se 0 1

conducen asegurando que no se exceden los

niveles maximos de residuos permitidos por el

Codex Alimentarius.

E.2.1 1 8

2.2 Registro de control de plagas

Los registros de control de plagas incluyen: los No existen registros de

resultados de los programas de inspeccion, tales control de plagas.

como hallazgos en las trampas o localizacion de

focos de infestacion, y de las acciones 0 1

correctivas tomadas en cada caso, fecha y

personal responsable.

E.2.2 0 1
TOTAL| 275 22

F. REGISTROS (EN GENERAL, PARA TODOS LOS REGISTROS REQUERIDOS)

Los registros son legales, permanentes y reflejan
con precision los eventos, condiciones vy
actividades que se desarrollan efectivamente en
la actualidad.

No existe ningun tipo de
registros referente a alguna
actividad que se realiza en la
cocina.

Continoa. ..




... continuacién

Los errores o cambios se identifican de manera

No existe ningun tipo de

tal que los registros son claros. 0 1 |registros referente a alguna
actividad que se realiza en
la sala de proceso.

Cada registro de datos es hecho por el personal No existe ningun tipo de

responsable al momento en que el evento registros referente a alguna

especifico ocurre. Los registros completos| O 1 |actividad que se realiza en

siempre se firman y fechan por parte de la la cocina.

persona responsable de hacerlo.

Los registros criticos son firmados y fechados No existe ningun tipo de

por un individuo calificado, designado por la registros referente a alguna

gerencia antes de la distribucion de los actividad que se realiza en

productos terminados. Todos los demas| O 1 |lasalade proceso.

registros se revisan con la frecuencia apropiada

para proporcionar indicios oportunos de

deficiencias potenciales serias.

Los registros se guardan por espacio de un afio No existe ningun tipo de

después de la fecha de expiracion colocadaenla| ; , |registros referente a alguna

etiqueta de los productos o, si no tienen fecha de actividad que se realiza en

expiracion, por dos afios después de fabricacion. la sala de proceso.

Los registros se mantienen en planta y se No existe ningun tipo de

encuentran disponibles en el momentoenquese| (o 1 |registros referente a alguna

soliciten. actividad que se realiza en
la sala de proceso.

F 0 6

G. Informacion sobre los productos y sensibilizacion de los consumidores

Se identifican los lotes para poder retirar los
productos y contribuir a una rotacién eficaz de
las existencias.

N/A

Todos los productos contienen informacion
suficiente para que la persona siguiente de la
cadena alimentaria pueda manipular, exponer,
almacenar, preparar Yy utilizar el producto de
manera inocua y correcta.

N/A

Los alimentos preenvasados deberan estar
etiquetados con instrucciones  claras que
permitan a la persona siguiente de la cadena
alimentaria  pueda  manipular,  exponer,
almacenar, preparar y utilizar el producto de
manera inocua.

N/A

Se informa a los consumidores acerca de la
relacién entre el control tiempo/temperatura y
las enfermedades transmitidas por los alimentos.

N/A

TOTAL




ANEXO 2: PROCEDIMIENTO DE TOMA DE MUESTRA
MANIPULADOR



a. Metodo del enjuague

Vaciar el diluyente del frasco (100 ml) en una bolsa plastica de primer
uso.

| Introducir las manos a muestrear hasta la altura de la mufieca

J

\
Solcitar al manipulador que realice un frotado de los dedos y
particularmente de alrededor de las ufias y la palma de la mano,
adicionalmente el meustreador debera realizar la misma operacion a
través de las paredes de la bolsa, durante 1 minuto aproximadamente

Luego de retirar las manos y colocar liga a la bolsa para que este
segura.

Rotular la bolsa y guardar en contenedor




b. Método del Hisopo

Colocar plantilla (10x10cm) sobre la superficie.

- N Humedecer hisopo en la solucién diluyente y presionar ligeramente
en la pared del tubo con un movimiento de rotacion para quitar el
exceso de solucion.

Con el hisopo inclinado en un angulo de 30°, frotar 4 veces la
superficie delimitada con la plantilla, cada una en direcccion
opuesta a la anterior. Asegurar el hisopado de toda la superficie.

3 Colocar el hisopo en el tubo con la solucion diluyente quebrando la
4 parte del hisopo que estuvo en contacto con los dedos y eliminarla.

Rotular y guardar en contenedor




c. Meétodo exposicion de placas

N\
~ W Destapar y dejar expuesto al ambiente la placa petri durante 15
W minutos (utilizar cronometro).
y,
)
Luego de los 15 minutos, tapar y rotular la placa petri.
y,
" )

74

a8 | .
7" Il Colocar dentro de una bolsa estéril y guardar en el contenedor para
su transporte.




ANEXO 3: PLAN DE HIGIENE PROPUESTO PARA EL
RESTAURANTE QAPHAX
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I. INTRODUCCION

El mantenimiento de una correcta higiene junto a unas adecuadas practicas de
manipulacion de los alimentos es la base de la prevencion de peligros que puedan derivar
en la aparicion de enfermedades relacionadas con el consumo de alimentos (ETA’S).

El manipulador influye decisivamente en la inocuidad de los alimentos, ya que puede
provocar la contaminacion de los mismos, debido a practicas de manipulacion incorrectas,
asi mismo la falta de higiene de los ambientes, equipos, utensilios, superficies en contacto
con los alimentos y el inadecuado abastecimiento, almacenamiento y calidad de agua

juegan un rol fundamental para asegurar la inocuidad de los alimentos.

Es asi que basada en el Cddigo Internacional de Practicas Recomendado- Principios
generales de higiene de los alimentos CAC/RCP 1- 1969, nace el reglamento sobre
vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas DS N° 007-98-SA que recoge las
recomendaciones dadas por la FAO/OMS vy lo traslada a nuestro pais, asimismo las
indicaciones aun mas especificas para los restaurantes se dictan en la Norma sanitaria para

el funcionamiento de restaurantes y servicios afines RM N° 363-2005/MINSA.

Por tal motivo, este documento tiene como fin servir de guia para la realizacion de
actividades de limpieza y desinfeccion de los trabajadores del restaurante.

Il. OBJETIVO

Establecer los requisitos de higiene necesarios que deben cumplir todo el personal del
restaurante con el fin de evitar la contaminacion cruzada y asegurar la inocuidad de los

alimentos.

I11. ALCANCE

Este plan aplica para la infraestructura, instalaciones, equipos, utensilios, servicios para el

restaurante y personal que puedan comprometer la inocuidad de los alimentos.
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IV. REFERENCIAS

e Cddigo Internacional de Practicas Recomendado- Principios generales de higiene
de los alimentos CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4 (2003).

e Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas DS N° 007-
98-SA

e Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines RM N°
363-2005/MINSA

V. DEFINICIONES

e Higiene: todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

e Inocuidad de los alimentos: garantia de que un alimento no causard dafio a la
salud humana, de acuerdo con el uso a que se destinan.

e Suciedad: todo residuo alimenticio, indeseable, tanto de naturaleza organica como
organica que permanece en el equipo y otras superficies de las instalaciones.

e Limpieza: es el conjunto de operaciones que permiten eliminar la suciedad visible
0 microscapica.

e Desinfeccion: es el conjunto de operaciones que tiene como objetivo la reduccion
temporal del nimero total microorganismos vivos y la destruccion de patégenos y

alterantes.

VI. INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES

6.1. Ubicacién

El local del restaurante debera estar ubicado en un lugar libre de plagas, humos, vapores,
polvo o malos olores, inundaciones, presencia de insectos, roedores u otra forma de

contaminacién. No deberan tener conexidn directa con viviendas.



http://www.google.com.pe/imgres?q=tres+cocina+peruana&hl=es-419&biw=1280&bih=654&tbm=isch&tbnid=vOai_uNi9joKQM:&imgrefurl=http://www.renzogonzalez.com/?p=1720&docid=oTZcjKqsYi00OM&imgurl=http://farm3.static.flickr.com/2098/5766042725_9606e60bb5_z.jpg&w=547&h=640&ei=ZOr7UbvWCYe14APSnoGgBA&zoom=1&ved=1t:3588,r:55,s:0,i:248&iact=rc&page=4&tbnh=187&tbnw=149&start=50&ndsp=19&tx=87&ty=64
http://www.google.com.pe/imgres?q=tres+cocina+peruana&hl=es-419&biw=1280&bih=654&tbm=isch&tbnid=vOai_uNi9joKQM:&imgrefurl=http://www.renzogonzalez.com/?p=1720&docid=oTZcjKqsYi00OM&imgurl=http://farm3.static.flickr.com/2098/5766042725_9606e60bb5_z.jpg&w=547&h=640&ei=ZOr7UbvWCYe14APSnoGgBA&zoom=1&ved=1t:3588,r:55,s:0,i:248&iact=rc&page=4&tbnh=187&tbnw=149&start=50&ndsp=19&tx=87&ty=64

TRES-PH-001

PLAN DE HIGIENE Revision N°00

= = Pégina 3 de 13

El ingreso del publico al establecimiento debe ser independiente del ingreso para los
proveedores y otros servicios, o en todo caso, se estableceran periodos de tiempo diferentes

para evitar la contaminacién cruzada.

6.2. Estructuras Fisicas

Las edificaciones del restaurante deberan ser de construccion solida y los materiales que se
empleen deben ser resistentes a la corrosion, lisos y féciles para realizar la limpieza y
desinfeccion. Soélo el comedor podra tener materiales diferentes, de acuerdo al estilo del

establecimiento.
6.2.1. Pisos

Los pisos seran de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y antideslizantes, no
deben tener grietas y seran féciles de limpiar y desinfectar. Mantener en todo momento la
limpieza del mismo, recogiendo inmediatamente los restos de alimentos y secando los

liquidos derramados.

En la cocina, los pisos al no contar con sumideros deberan estar limpios y secos. Los
sumideros deberan estar provistos de rejillas y sifones que eviten el mal olor y la entrada

de roedores e insectos.

Los pisos deberan ser limpiados de acuerdo al procedimiento de Limpieza y Desinfeccién
de Paredes y Pisos (TRES —PR- 001).

6.2.2. Paredes

Las paredes deberan ser de materiales impermeables, no absorbentes, lavables y seran de
color claro con el fin de verificar la limpieza. Ademas, seran de superficie lisa, sin grietas

y faciles de limpiar y desinfectar.

En el area de cocina se tendra especial cuidado al realizar la limpieza en los angulos de las

paredes con el piso y con el techo, para evitar la acumulacion de elementos extrarios.

Las paredes deberan ser limpiadas y desinfectadas de acuerdo al procedimiento de
Limpieza y Desinfeccion de Paredes y Pisos (TRES —PR- 001).
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6.2.3. Techos

Los techos deberan ser de material impermeable, no absorbente y liso, de manera que sean
faciles de limpiar. Se debera impedir la acumulacion de polvo, suciedad y evitar al
maximo la condensacién debida a los vapores de agua Yy la formacion de mohos.

Asimismo, en el area de cocina, los techos deberan ser de colores claros.

La limpieza de los techos se realizara de acuerdo al procedimiento de Limpieza y

Desinfeccion de techos y protector de luminarias (TRES — PR - 002).
6.2.4. Ventanas

Las ventanas y otras aberturas deberan disefiarse de manera que se evite la acumulacion de
suciedad y estaran provistas de proteccion contra insectos u otros animales. Ademas,

deberan desmontarse facilmente para su limpieza y buena conservacion.

Las ventanas se limpiaran de acuerdo al de Limpieza y Desinfeccidn de puertas y ventanas
(TRES — PR - 003).

6.2.5. Puertas

Las puertas deben ser de superficie lisa, no adsorbente de facil limpieza sin gritas ni
roturas, ademdas de tener cierre automatico en los ambientes donde se preparan los

alimentos.

Las puertas de acceso al local del restaurante y la destinada a la recepcién de productos no

deberan ser las mismas.

Las puertas se limpiardn de acuerdo al procedimiento de Limpieza y Desinfeccion de
puertas y ventanas (TRES — PR - 003).

6.2.6. lluminacion

La intensidad, calidad y distribucion de la iluminacion natural y artificial debe ser

adecuado y suficiente para el para el correcto desempefio de las operaciones.
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La iluminacién no debera alterar los colores y se ubicara de manera tal que las personas
que trabajan en dichas areas no proyecten su sombra sobre el espacio de trabajo. La
intensidad no debera ser menor de lo recomendado, el nivel minimo de iluminacion en las

areas de recepcion, almacenamiento y preparacion de alimentos sera de 220 lux.

En el caso de bombillas y lamparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectores que

eviten la contaminacion de los alimentos en caso de rotura y facilitar la limpieza.

La limpieza de los sistemas de iluminacién se realizara como se indica en el procedimiento

de Limpieza y Desinfeccidn de techos y protector de luminarias (TRES — PR - 002).
6.2.7.Ventilacion

La ventilacion debera ser adecuada para evitar el calor excesivo asi como la condensacién
de vapor de agua y permitir la eliminacion de aire contaminado. Se deberd instalar una

campana extractora sobre la cocina para eliminar los vapores de coccion.

La corriente de aire no deberd desplazarse desde una zona sucia a otra limpia. Las
aberturas deberan estar provistas de rejillas u otras protecciones de material anticorrosivo,

instaladas de manera que puedan retirarse facilmente para su limpieza.

VI1.SERVICIOS

7.1. Abastecimiento y Calidad de Agua

El sistema de abastecimiento de agua debe ser de la red publica, el almacenamiento debe
estar en perfecto estado de conservacion e higiene y protegido de tal manera que se impida
la contaminacién del agua. La provision de agua debe ser permanente y suficiente para

todas las actividades operacionales.

El almacenamiento de agua podrad hacerse en cisternas o tanques elevados ubicados en
lugares no expuestos a filtraciones o contaminacion, y manteniéndose en ellos su
potabilidad, no debiendo contener niveles menores a 0,5 ppm de doro residual. Se debera
realizar dos veces al afio analisis de la calidad del agua para asegurar su potabilidad.



http://www.google.com.pe/imgres?q=tres+cocina+peruana&hl=es-419&biw=1280&bih=654&tbm=isch&tbnid=vOai_uNi9joKQM:&imgrefurl=http://www.renzogonzalez.com/?p=1720&docid=oTZcjKqsYi00OM&imgurl=http://farm3.static.flickr.com/2098/5766042725_9606e60bb5_z.jpg&w=547&h=640&ei=ZOr7UbvWCYe14APSnoGgBA&zoom=1&ved=1t:3588,r:55,s:0,i:248&iact=rc&page=4&tbnh=187&tbnw=149&start=50&ndsp=19&tx=87&ty=64
http://www.google.com.pe/imgres?q=tres+cocina+peruana&hl=es-419&biw=1280&bih=654&tbm=isch&tbnid=vOai_uNi9joKQM:&imgrefurl=http://www.renzogonzalez.com/?p=1720&docid=oTZcjKqsYi00OM&imgurl=http://farm3.static.flickr.com/2098/5766042725_9606e60bb5_z.jpg&w=547&h=640&ei=ZOr7UbvWCYe14APSnoGgBA&zoom=1&ved=1t:3588,r:55,s:0,i:248&iact=rc&page=4&tbnh=187&tbnw=149&start=50&ndsp=19&tx=87&ty=64

TRES-PH-001

PLAN DE HIGIENE Revision N°00

= = Pégina 6 de 13

7.2. Disposicion de Residuos Sélidos

Los residuos sélidos deben disponerse en recipientes de plastico, en buen estado de
conservacion e higiene, con tapa oscilante o similar que evite el contacto con las manos y

deben tener una bolsa de pléastico en el interior para facilitar la evacuacion de residuos.

Dichos recipientes deben colocarse en cantidad suficiente en la cocina, comedor, bafios y
cualquier otro lugar donde se generen residuos solidos, asi como estar ubicados de manera

gue no contaminen los alimentos.

Para la eliminacion de los residuos sélidos se debe contar con un colector con tapa de
tamarfio suficiente, segin el volumen producido. Estos deberan ser colocados en el area

destinada para la basura, dicha area debera estar limpia y ordenada.

Los recipientes de desechos se limpiaran de acuerdo al procedimiento de limpieza y
desinfeccion de contenedores de basura (TRES — PR - 004).

7.3. Vestuarios y servicios higiénicos (empleados y publico en general)

Se deberé dar facilidades al personal de contar con un area adecuada para el cambio de
vestimenta, en el cual la ropa de trabajo no debe entrar en contacto con la ropa de uso

personal. Este ambiente debe estar iluminado, ventilado, limpio y en buen estado.

Por otro lado, el establecimiento debe contar con servicios higiénicos fuera del area de
manipulacion de los alimentos o de lo contario éste deberd permanecer cerrado para evitar
ser utilizado durante el tiempo de trabajo. Los servicios higiénicos deben tener buena
iluminacion y ventilacion y estar disefiados de manera que se garantice la eliminacion

higiénica de las aguas residuales.

Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de material de facil limpieza y desinfeccion.
No deberan faltar con accesorios que facilitan el aseo personal (jabén liquido, papel toalla
0 secadores automaticos de aire, papel higiénico, etc.). Si se usaran toallas desechables,
habra cerca del lavatorio un namero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes

para su eliminacion. Se debera colocar avisos para hacer recordar la importancia del
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lavado de manos. En el caso de servicios higiénicos para el publico. Ademas, deben estar

separados para cada sexo.

Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de conservacion e

higiene.

La limpieza se realizara de acuerdo al procedimiento de Limpieza y Desinfeccion de
Servicios Higiénicos (TRES — PR - 005).

7.4. Control de Plagas

Deberan adoptarse practicas adecuadas de higiene para evitar la formacién de un medio
que pueda conducir a la aparicion de plagas (roedores, insectos, pajaros u otros animales),
asi como asegurarse de realizar las reparaciones necesarias para impedir el acceso de las
plagas y eliminar posibles lugares de reproduccion. No deben existir objetos en desuso
que favorezcan la proliferacion de plagas y la contaminacion cruzada. Para impedir su
ingreso desde los colectores, se colocaran tapas metélicas y trampas en las cajas y buzones

de desagties, asi como en su conexion con la red de alcantarillado.

El restaurante cuenta con un procedimiento de Control de Plagas (TRES - PR- 006),
cualquier actividad de control de plagas deberé realizarse con el local cerrado sin afluencia

de publico.

La aplicacion de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debera ser realizado por
personal capacitado, utilizando solamente productos autorizados por el Ministerio de Salud
y de uso en salud publica y teniendo cuidado de evitar la contaminacion de alimentos,

equipos y utensilios.

VIll. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos y utensilios utilizados en el area de manipulacion de alimentos y que puedan
entrar en contacto con ellos, deberan ser de material de facil limpieza y desinfeccion,
resistente a la corrosion, que no produzcan ni emitan sustancias toxicas, ni impregnen a los
alimentos y bebidas de olores o sabores desagradables. Ademas, deberan ser capaces de

resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.



http://www.google.com.pe/imgres?q=tres+cocina+peruana&hl=es-419&biw=1280&bih=654&tbm=isch&tbnid=vOai_uNi9joKQM:&imgrefurl=http://www.renzogonzalez.com/?p=1720&docid=oTZcjKqsYi00OM&imgurl=http://farm3.static.flickr.com/2098/5766042725_9606e60bb5_z.jpg&w=547&h=640&ei=ZOr7UbvWCYe14APSnoGgBA&zoom=1&ved=1t:3588,r:55,s:0,i:248&iact=rc&page=4&tbnh=187&tbnw=149&start=50&ndsp=19&tx=87&ty=64
http://www.google.com.pe/imgres?q=tres+cocina+peruana&hl=es-419&biw=1280&bih=654&tbm=isch&tbnid=vOai_uNi9joKQM:&imgrefurl=http://www.renzogonzalez.com/?p=1720&docid=oTZcjKqsYi00OM&imgurl=http://farm3.static.flickr.com/2098/5766042725_9606e60bb5_z.jpg&w=547&h=640&ei=ZOr7UbvWCYe14APSnoGgBA&zoom=1&ved=1t:3588,r:55,s:0,i:248&iact=rc&page=4&tbnh=187&tbnw=149&start=50&ndsp=19&tx=87&ty=64

TRES-PH-001

PLAN DE HIGIENE Revision N°00

= = Pégina 8 de 13

Las superficies de los equipos y utensilios deben ser lisas y exentas de orificios y grietas.
Los equipos fijos deben permitir su limpieza adecuada. Asimismo los equipos de
refrigeracion deberan estar dotados de dispositivos para la medicion y registro de la
temperatura. Dichos dispositivos deben colocarse en un lugar visible y mantenerse en

buenas condiciones de conservacion y funcionamiento.

Los utensilios de cocina y equipos, serdn limpiados de acuerdo al procedimiento de

Limpieza y Desinfeccion de Equipos y Utensilios (TRES — PR - 007).

IX. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

9.1. Salud del personal

La administracion del restaurante debe asegurarse en forma permanente del buen estado de
salud del personal, si algun miembro del personal se encuentra o aparenta estar enfermo de
algun padecimiento respiratorio (tos, resfrio, etc), intestinal (vomito, diarrea, etc) o se
observa presencia de heridas, infecciones cutaneas, llagas debe informar su condicién al
jefe de cocina o administrador para que se le sea asignada otra responsabilidad.

Los trabajadores deberan pasar por un examen médico semestral con el fin de descartar a
los portadores de enfermedades transmitidas por los alimentos. Ademas, deberan acreditar

un carné sanitario.

9.2. Higieney hébitos del personal

Los trabajadores deben cumplir efectivamente las practicas de higiene ya que tienen
impacto directo en la calidad e inocuidad de los alimentos.

Todo el personal que labore en el restaurante debera presentarse aseado.

Los manipuladores de alimentos no podran usar joyas, adornos personales u otros
accesorios, las ufias deberan estar cortas, limpias y sin esmalte; asimismo, estaran

rasurados y sin maquillaje.
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Esté prohibido todo acto que pueda causar la contaminacion de los alimentos, como comer,

toser, fumar, tocar dinero, introducir dedos en las orejas nariz o boca.

a. Malos habitos que deben evitarse

Rascarse la cabeza u otras partes del cuerpo

Introducir los dedos en las orejas, nariz y boca

Arreglarse el cabello, tocarse el bigote o barba

Tocarse los granos y exprimir espinillas Escupir, comer, fumar, mascar o beber en
el &rea de cocina

Toser y estornudar directamente sobre los alimentos, apoyarse sobre paredes,
equipos y productos o colocarse mondadientes o fésforos en la boca.

Tocarse o secarse el sudor de la frente con las manos, Limpiarse la cara con las
manos o los brazos; secarse las manos o brazos con el uniforme o con secadores de

uso exclusivo para las vajillas y utensilios.

Buenos habitos que deben adoptarse

No portar lapiceros, cigarros u otros objetos detras de las orejas.

No llevar puesto el uniforme de trabajo fuera del restaurante.

Jalar la palanca del inodoro después de haberlo utilizado.

Colocar los desperdicios, material de desecho, bolsas desechables, papeles, etc.,
Unicamente en los depdsitos de basura. No dejarlos en cualquier lugar.

No dejar ropas u otras pertenencias personales en la cocina, almacén, salén o
dentro de muebles no destinados para este propdsito.

Conservar limpios los servicios higiénicos del personal y los vestuarios.

Lavarse las manos después de utilizar los servidos higiénicos y antes de manipular

cualquier alimento.

9.2.1. Lavado de manos

La mala higiene de los manipuladores de alimentos es la forma mas comudn de propagar

microorganismos y contaminar alimentos.
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Por tal motivo el lavado y desinfeccion de las manos debe realizarse por lo menos con la

siguiente frecuencia:

e Antes de iniciar el trabajo.

e Inmediatamente después de utilizar los servicios higiénicos.

e Inmediatamente después de haber manipulado cualquier material sucio o
contaminado (cajas, bultos, dinero, etc).

e Después de realizar las actividades de limpieza (barrer, trapear, limpiar mesas,
manipular recipientes de residuos, etc).

e Después de manipular alimentos crudos tales como carnes, pescados, mariscos, etc.

9.2.2.  Uso de uniformes e indumentaria de proteccion

El uniforme deberé estar limpio y en buen estado durante todo el periodo de produccién. En caso de
realizar trabajos donde es facil que el uniforme se ensucie. En ningdn momento serd permitido
trabajar con ropa de calle, el uniforme sucio y/o roto. No deberd llevar puesto el uniforme de trabajo

fuera del restaurante.
El calzado debera ser cerrado y estar en buenas condiciones de higiene y conservacion.

La gorra protectora (toca o redecilla) esta destinada a contener los cabellos y cualquier otra
particula capilar que pueda ser fuente de contaminacion. Deberan cubrir toda la cabellera,

las personas que utilicen el cabello largo deberan sujetarlo para evitar que salga.

Los guantes son una proteccion adicional al preparar y acondicionar los platos. Estos de
usarse deberan ser resistentes y desechables. En caso de que el manipulador presente
alguna herida en las manos, debera ponerse guantes obligatoriamente. EIl uso de guantes no

exime la obligacion de lavarse las manos.

El mandil de plastico sera utilizado para la manipulacion de pescados y mariscos, lavado
de utensilios o cualquier otra actividad en la que el uniforme pueda ensuciarse
rapidamente. Estos deberan encontrarse en perfecto estado de conservacion y deberan
colocarse en un sitio especifico mientras no se estén usando. El largo correcto del mandil

es hasta debajo de la rodilla
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El restaurante deberd contar con un botiquin de primeros auxilios completamente
implementado para el tratamiento inmediato de cortes, quemaduras u otras lesiones

menores.

9.1 Capacitacion del Personal

El responsable del restaurante debera tomar las medidas para que todas las personas que
trabajen en éste reciban capacitacion continua sobre manipulacién higiénica de los

alimentos e higiene personal.

La capacitacion se realizara en forma periodica. Los programas de capacitacion deberan
contener aspectos referentes a: practicas de higiene, principios generales de higiene, causas

de descomposicion de los alimentos y métodos de conservacion, entre otros.

X. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

10.1. Recepcion

Realizar la recepcion de la materia prima y alimentos procesados en las primeras horas de
la mafiana a fin de evitar el calor del mediodia que genera su pronta descomposicion.

Realizar una inspeccion visual de la materia prima y otros alimentos procesados que se
reciben verificando su olor, textura, sabor, color, apariencia general, temperatura, fecha de

caducidad y condiciones de empaque.

Desechar aquellas frutas, hortalizas y tubérculos que presenten dafios por golpes; picaduras
de insectos, aves, roedores; parasitos; hongos; cualquier sustancia extrafia o indicios de
fermentacion o putrefaccion. Asi como los envases de los enlatados estuvieran deteriorados
(rotos, oxidados, abombados, etc.).

Se desecharan los pescados y mariscos que presenten signos evidentes de descomposicion
y putrefaccidn; olores raros de sustancias quimicas (pesticidas, detergentes, combustibles,

etc.) o excrementos.

No deberan depositarse las mercaderias en el suelo, sino en recipientes de conservacion
especificos para cada alimento. Ademas, no deben dejarse los alimentos a la intemperie

una vez recibidos e inspeccionados.



http://www.google.com.pe/imgres?q=tres+cocina+peruana&hl=es-419&biw=1280&bih=654&tbm=isch&tbnid=vOai_uNi9joKQM:&imgrefurl=http://www.renzogonzalez.com/?p=1720&docid=oTZcjKqsYi00OM&imgurl=http://farm3.static.flickr.com/2098/5766042725_9606e60bb5_z.jpg&w=547&h=640&ei=ZOr7UbvWCYe14APSnoGgBA&zoom=1&ved=1t:3588,r:55,s:0,i:248&iact=rc&page=4&tbnh=187&tbnw=149&start=50&ndsp=19&tx=87&ty=64
http://www.google.com.pe/imgres?q=tres+cocina+peruana&hl=es-419&biw=1280&bih=654&tbm=isch&tbnid=vOai_uNi9joKQM:&imgrefurl=http://www.renzogonzalez.com/?p=1720&docid=oTZcjKqsYi00OM&imgurl=http://farm3.static.flickr.com/2098/5766042725_9606e60bb5_z.jpg&w=547&h=640&ei=ZOr7UbvWCYe14APSnoGgBA&zoom=1&ved=1t:3588,r:55,s:0,i:248&iact=rc&page=4&tbnh=187&tbnw=149&start=50&ndsp=19&tx=87&ty=64

TRES-PH-001

PLAN DE HIGIENE Revision N°00

= = Pagina 12 de 13

10.2. Almacenamiento de Alimentos Secos

El almacén de alimentos secos debe contar con buena ventilacion, perfecta limpieza, estar

libres de humedad y bien iluminados.

En esta area se contara con estantes o anaqueles cuales deben mantenerse a una distancia
no menor de 0.20 m. del piso y separados de las paredes 0.50 m con el fin de evitar la

condensacion de la humedad y permitir la adecuada limpieza.

Apilar los alimentos contenidos en sacos, bolsas 0 cajas de manera entrecruzada y no
menos de 0.60 m. del techo. Los sacos apilados tendran una distancia entre si de 0.15 m.
para la circulacion del aire. Antes de abrir cualquiera de estos envases se verificara que

estén externamente limpios.

Almacenar los alimentos secos en sus envases originales, los mismos que deben estar

integros y cerrados.

Debe de respetarse y aplicarse la regla de almacenamiento: el insumo o materia prima que
ingrese primero sera el primero en ser utilizado. Esto tiene por objetivo que el alimento no

pierda su frescura o se eche a perder antes de usarlo.

Los alimentos en polvo (como harinas) o granos (como el arroz) asi como el azucar, etc.,
se almacenaran en recipientes que los protejan de la contaminacidn, o sea en un contenedor

de pléastico con tapa, perfectamente etiquetado e identificado.

10.3.Almacenamiento de Alimentos perecibles

Se debera almacenar los alimentos de origen animal y vegetal por separado para evitar la
contaminacion cruzada y cubrir, envolver o colocar los alimentos en recipientes plasticos

con tapa para evitar la transferencia de olores indeseables.

Si los alimentos crudos y listos para comer no pueden ser almacenados por separado,
almacenar los alimentos listos para comer arriba de los mariscos, pescado entero, cortes
enteros de res y cerdo, carne y pescado molido y aves enteras y molidas. Para evitar que

los jugos de los alimentos crudos caigan sobre los alimentos listos para comer.
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Los pescados y mariscos, deben mantenerse refrigerados entre 0°C y 5°C, temperatura en
la cual se impide la reproduccién y formacion de toxinas; ademas de retardarse la

descomposicion.

Las frutas y hortalizas deberan ser retiradas de su envase original (cajas, jabas, cartones,
etc.) y ser lavadas antes del almacenamiento, deben almacenarse a temperaturas entre 7°C
y 12°C; las verduras de hojas deben guardarse en la parte media e inferior de la

refrigeradora.

Los alimentos que se reciben congelados, se almacenardn en las congeladoras y deberan

mantenerse a una temperatura no mayor a - 18°C en el centro del producto.

Debe controlarse el buen funcionamiento de la refrigeradora y congeladora.
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1. OBJETIVO

Establecer la secuencia de actividades necesarias para mantener una adecuada limpieza y
desinfeccion de las paredes y pisos de las areas del restaurante con el fin de evitar la

contaminacion cruzada y asegurar la inocuidad de los alimentos.

2. ALCANCE

Todas las areas del restaurante excepto los pisos del area de desperdicios y servicios

higiénicos.

3. RESPONSABLES

e El responsable de la supervision de este procedimiento sera el administrador del
restaurante.
e El responsable de ejecutar la limpieza y desinfeccion de los pisos es el personal de

limpieza 0 mozo designado.

4. FRECUENCIA

e La limpieza de los pisos y paredes (las adyacentes a la cocina) se realizara al
término de la jornada de trabajo y cuando se estime necesario.

e La limpieza profunda de los pisos y paredes se realizara semanalmente.

5. MATERIALES

Contar con lo siguiente: solucion detergente, solucion desinfectante (pisos: 200 ppm y
paredes: 100 ppm), desengrasante, pafio, esponja verde, escoba, recogedor, balde, jalador

de agua Y trapeador.
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6. PROCEDIMIENTO
6.1. Paredes

Limpieza diaria:

e Retirar todo tipo de suciedad con ayuda de una escoba.

e Limpiar con ayuda de un pafio himedo sumergido en solucion detergente, para el
caso de las paredes de la cocina utilizar si fuera necesario desengrasante y esponja
verde para refregar.

e Retirar todo rastro de detergente con un pafio himedo.

e Aplicar solucion desinfectante con un pafio limpio o atomizador

e No enjuagar y dejar secar.

Limpieza profunda:

e Retirar todo tipo de suciedad con ayuda de una escoba, haciendo énfasis en las
esquinas y uniones.

e Limpiar con ayuda de un pafio humedo sumergido en solucion detergente, para el
caso de las paredes de la cocina utilizar desengrasante y frotar vigorosamente con
esponja verde hasta retirar todo rastro de grasa adherida.

e Enjuagar con ayuda de un pafio himedo.

e Aplicar solucion desinfectante sobre toda la superficie de manera homogénea
(ayudarse con una escoba y/o pafio).

e No enjuagar y dejar secar.

6.2. Pisos
Limpieza diaria:

e Despejar el area en lo posible.

e Barrer y recoger la suciedad del piso.

e Remojar el trapeador en un balde con solucion detergente y pasar por todo el piso.

e Enjuagar y retirar el exceso de agua utilizando un trapeador.

e Remojar el trapeador en un balde con solucion desinfectante y pasar por todo el

piso.
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e No enjuagar y dejar secar.

Limpieza profunda:

e  Despejar el area en lo posible.

Barrer y recoger la suciedad del piso.

e Aplicar solucion detergente al piso y refregar con ayuda de la escoba o escobilla

hasta retirar todo rastro de suciedad o grasa pegada.

e Retirar la solucion detergente de toda la superficie en donde se aplicé con ayuda de

un jalador y recoger el exceso de agua con un trapeador.

e Remojar el trapeador en un balde con solucién desinfectante y pasar por todo el

piso.

e No enjuagar y dejar secar.

7. REGISTROS

PH- 01 “Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de las Instalaciones”
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1. OBJETIVO

Establecer la secuencia de actividades necesarias para mantener una adecuada limpieza y

desinfeccion de los techos interiores y protectores de luminarias del restaurante con el fin

de evitar la contaminacion cruzada.

2. ALCANCE

Todas las areas del restaurante: area de produccion, cocina, salon, almacén, area para

basura, servicios higiénicos y vestidores.

3. RESPONSABLES

e El responsable de la supervision de este procedimiento sera el administrador del

restaurante.

e El responsable de ejecutar la limpieza y desinfeccion de los pisos es el personal de

limpieza 0 mozo designado.

4. FRECUENCIA

La limpieza de techos y protectores de luminarias se realizara cada 15 dias.

5. MATERIALES

Contar con lo siguiente: solucion detergente, solucién desinfectante (100 ppm), pafios,

esponja verde y escobillones.

6. PROCEDIMIENTO

6.2. Techos

e Retirar los alimentos de la zona a limpiar y cubrir los equipos, materiales y

mobiliarios con cobertores de plastico para evitar que se ensucien.

e Retirar el polvo, telarafias, pelusas o cualquier resto de suciedad del techo y sus

esquinas con ayuda de un escobillon. Repetir esta operacion hasta que el techo

quede libre de cualquier rastro de suciedad.
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e Aplicar solucién desinfectante con un pafio limpio o atomizador.

e No enjuagar y dejar secar.

6.3. Protector de Luminarias

e Apagar el interruptor de electricidad del area de trabajo.

e Retirar cuidadosamente los protectores de las luminarias.

e Retirar el polvo, telarafias, pelusas o cualquier resto de suciedad del protector de

luminaria.

e Frotar con una esponja verde Yy solucién detergente la parte interna y externa del

protector de luminaria.
e Retirar todo rastro de detergente con un pafio himedo.
e Aplicar solucién desinfectante con un pafio limpio o atomizador.

e No enjuagar y dejar secar.

e Colocar los protectores de luminarias y encender el interruptor de electricidad.

7. REGISTROS

PH- 01 “Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de las Instalaciones”.
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1. OBJETIVO

Establecer la secuencia de actividades necesarias para mantener una adecuada limpieza y

desinfeccion de las puertas y ventanas del restaurante con el fin de evitar la contaminacion

cruzada.

2. ALCANCE

Todas las areas del restaurante: area de produccion, cocina, salon, almacén, area para

basura, servicios higiénicos y vestidores.

3. RESPONSABLES

e El responsable de la supervision de este procedimiento sera el administrador del

restaurante.

e El responsable de ejecutar la limpieza y desinfeccion de los pisos es el personal de

limpieza 0 mozo designado.

4. FRECUENCIA

La limpieza de las puertas y ventanas se realizara cada 15 dias.

5. MATERIALES

Contar con lo siguiente: solucion detergente, solucion desinfectante (100 ppm), solucion

limpia vidrios, pafios y esponja verde.

6. PROCEDIMIENTO
6.1. Puertas

e Sacudir la puerta y marco de arriba hacia abajo.

e Limpiar con ayuda de un pafio himedo sumergido en solucion detergente o si fuera

necesario frotar con una esponja verde.

e Retirar el detergente con ayuda de un pafio humedo.
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e Aplicar solucion desinfectante con un pafio limpio o atomizador

e No enjuagar y dejar secar.

6.2.Ventanas

e Sacudir los vidrios/micas y sus marcos.
e Aplicara los vidrios solucion limpia vidrios y frotar con un pafio, hasta que queden
totalmente limpios.

e Pasar un pafio himedo el marco.

7. REGISTROS

PH- 01 “Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de las Instalaciones”.




TRES -PR- 004
i LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE CONTENEDORES DE BASURA Revisién N° 00
Pagina 1 de 2
1. OBJETIVO

Establecer la secuencia de actividades necesarias para mantener una adecuada limpieza y
desinfeccion de los contenedores de basura del restaurante con el fin de evitar la

contaminacién cruzada.

2. ALCANCE

Todos los contendores de basura del restaurante.

3. RESPONSABLES

e El responsable de la supervision de este procedimiento sera el administrador del
restaurante.
e El responsable de ejecutar la limpieza y desinfeccion de los pisos es el personal de

limpieza 0 mozo designado.

4. FRECUENCIA

e Lalimpieza de los contenedores de basura se realizara diariamente.

e Lalimpieza profunda de los contenedores de basura se realizara semanalmente.

5. MATERIALES

Contar con lo siguiente: solucién detergente, solucién desinfectante (200 ppm), escobilla,

pafios y esponja verde.

6. PROCEDIMIENTO

e Retirar la bolsa negra que contiene los residuos.

e Lavar para eliminar la suciedad grosera.

e Restregar toda la superficie interna y externa sobre todo las orillas y asas con una
escobilla o esponja verde y solucién detergente

e Enjuagar hasta retirar todo el detergente.

e Aplicar la solucion desinfectante con un atomizador o por adicion directa del

desinfectante a la superficie.
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e No enjuagar y dejar secar.

7. REGISTROS

PH- 01 “Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de las Instalacione
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1. OBJETIVO

Establecer la secuencia de actividades necesarias para mantener una adecuada limpieza y
desinfeccion de los servicios higiénicos del restaurante con el fin de evitar la

contaminacioén cruzada.

2. ALCANCE

Servicios higiénicos para el publicoy el personal.

3. RESPONSABLES

e EIl responsable de la supervision de este procedimiento sera el administrador del
restaurante.
e El responsable de ejecutar la limpieza y desinfeccidn de los pisos es el personal de

limpieza 0 mozo designado.

4. FRECUENCIA

La limpieza de los servicios higiénicos para el publico y el personal se realizara
diariamente.

5. MATERIALES

Contar con lo siguiente: solucién detergente (1 taza/20 litros de agua), solucion

desinfectante (200 ppm), acido muriatico, pafos, escobilla y esponja verde.

6. PROCEDIMIENTO

6.1. Inodoros y Urinarios

e Aplicar solucion detergente al interior.

e Restregar la parte interna con solucion de detergente utilizando un hisopo o
escobilla.

e Jalar la palanca varias veces para enjuagar.

e Aplicar acido muriatico en el area interna y dejar actuar 10 minutos.
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e Jalar la palanca varias veces para enjuagar.

e En la superficie externa aplicar con ayuda de un pafio solucion desinfectante.

6.2. Lavatorios

e Retirar cualquier residuo acumulado en la trampa.

e Restregar la parte interna con solucion de detergente con ayuda de una escobilla o
esponja verde.

e Enjuagar con abundante agua hasta que retirar el detergente.

e Aplicar solucién desinfectante con ayuda de un pafio.

7. REGISTROS

PH- 01 “Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de las Instalaciones”.




TRES -PR- 006
3s CONTROL DE PLAGAS Revision N° 00
Paginalde3
1. OBJETIVO

Definir las actividades realizadas por la empresa encargada del control de plagas del

restaurante.

2. ALCANCE

Todas las areas del restaurante.

3. RESPONSABLES

e El responsable de la supervision de este procedimiento sera el administrador del
restaurante.
e EIl responsable de realizar las actividades de desinsectacion y desratizacion es el

operador de control de plagas de la empresa contratada.

4. FRECUENCIA

La desratizacion y desinsectacion del restaurante se realizard mensualmente.

5. DEFINICIONES

e Plaga: insectos, pajaros, roedores, y cualquier otro animal capaz de contaminar

directa o indirectamente los alimentos.

e Desratizacion: conjunto de acciones de caracter técnico que se efectian con el
propdsito de disminuir el nimero de roedores presentes en un local, zona o area

determinada.

e Desinsectacion: conjunto de actividades técnicas que se realizan para tratar de
eliminar o disminuir la cantidad de insectos presentes en un local, zona o area

determinada.
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Fumigacion: conjunto de acciones mediante las cuales se desinfecta o desinsecta
ambientes, zonas o areas, con el empleo de sustancias quimicas o bioldgicas

aplicadas por aspersion, pulverizacion o nebulizacion.

6. PROCEDIMIENTO

El administrador del restaurante debe contactarse con una empresa especializada
para que realice las fumigaciones segun la frecuencia establecida, dicha empresa
deberd contar con la autorizacion otorgada por la Direccién General de Salud
Ambiental (DIGESA).

El administrador del restaurante solicita informacién relevante de los productos
quimicos que se aplicardn en el restaurante como son hoja técnica y hoja de

seguridad.

Antes de realizar la fumigacion se deberd comunicar a todas las areas para tomar
las precauciones necesarias como: proteccion de equipos, proteccion de alimentos,

movimiento de muebles de ser necesario, entre otros.

Antes del ingreso del operador de control de plagas verificar si cuenta con los
implementos de seguridad necesarios: vestimenta, calzado adecuado, mascara

adecuada para el trabajo a realizar, lentes y guantes.

En caso de colocacion de cebos para roedores, éstos de colocaran en puntos
definidos generando un plano ubicacion de colocacidon de cebos, para que se pueda

hacer el monitoreo de los mismos.

Al terminar el servicio, la empresa contratada proporcionard un informe acerca de
las actividades realizadas, los productos utilizados, dosis, equipos empleados, areas

tratadas y otras observaciones. Asi como el certificado de fumigacion respectivo.
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e Luego del reposo de los ambientes fumigados realizar la limpieza del area con el

fin de recoger los posibles insectos muertos u otra suciedad, tener especial cuidado

con las superficies en contacto con los alimentos.

7. REGISTROS

Ninguno
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1. OBJETIVO

Establecer la secuencia de actividades necesarias para mantener una adecuada limpieza y
desinfeccion de los equipos y utensilios del restaurante con el fin de evitar la

contaminacion cruzada y asegurar la inocuidad de los alimentos.

2. ALCANCE

Todos los equipos (cocina, campana extractora, cafetera, horno, licuadoras, mesas de
trabajo, batidora, entre otros) y utensilios (coladores, cuchillos, espatulas, espumaderas,
jarras, ollas, moldes, peladores, ralladores, sartenes, tapers, tazones, trinches entre otros)

utilizado en el restaurante.

3. RESPONSABLES

El responsable de la supervision de este procedimiento sera el administrador del
restaurante. El responsable de ejecutar la limpieza y desinfeccién de los pisos es el

personal de limpieza 0 mozo designado.

4. FRECUENCIA

e La limpieza de los utensilios se realizara al término de la jornada de trabajo y
cuando se estime necesario.

e Lalimpieza de los equipos se realizara cada 15 dias o cuando se requiera.

5. MATERIALES

Contar con lo siguiente: solucion detergente (1 taza/20 litros de agua), solucion
desinfectante (200 ppm), pafios, esponja verde y escobilla.

6. PROCEDIMIENTO

6.1. Utensilios

e Frotar vigorosamente con una esponja verde y/o escobilla si lo requiere

humedecida de solucion detergente hasta eliminar todo resto de suciedad.
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Enjuagar con abundante agua hasta eliminar todo residuo de detergente.

Aplicar solucién desinfectante empleando un pulverizador o un pafio (Utensilios
grandes) o sumergir en solucion desinfectante por 10 minutos (Utensilios
pequefos).

Enjuagar y secar.

6.2. Equipos

Congeladora y refrigeradora

Retirar los alimentos.

Desconectar y dejar descongelar.

Retirar con un pafio el agua de descongelamiento.

Limpiar el interior con un pafio humedecido con solucion detergente.
Eliminar todo resto de detergente sumergiendo usando un pafio humedo.

Aplicar solucién desinfectante con ayuda de un pafio. Dejar actuar y secar.

Otros equipos

Desconectar y dejar enfriar en caso fuera necesario.

Frotar vigorosamente con una esponja verde o escobilla si se requiere humedecida
en solucion detergente o desengrasante hasta retirar todo residuo de grasa.

Eliminar todo resto de detergente o desengrasante sumergiendo en agua o usando
un pafio himedo.

Aplicar solucion desinfectante rociando con un pulverizador o utilizando un pafio.

Dejar actuar y secar.

7. REGISTROS

PH- 01 “Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de las Instalaciones”.
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Insumos utilizados

Concentracion/ Cantidad

Hipoclorito de sodio 4.9% (lejia)

Segun cuadro N°1

Materiales: Jeringa, Baldes, Probeta, Jarra medidora

Frecuencia: Cada vez que se necesite emplear soluciones desinfectantes

Ejecutor: Personal de limpieza 0 mozo asignado.

Descripcion

e Vaciar la cantidad de agua deseada en un balde de capacidad adecuada.

e Agregar la cantidad de hipoclorito de sodio (lejia) correspondiente al volumen de agua
deseado, de tal forma que se obtenga la concentracién en ppm requerida. Emplear la

probeta graduada o jeringa (Cuadro N°1).
e  Mezclar a fin de homogeneizar la solucion.

Cuadro N° 1:

DILUCIONES DE HIPOCLORITO DE SODIO LEJIA (4.9%)

LEJIA (Mililitros)
50 PPM |100 PPM[200 PPM [400 PPM |[500 PPM

1.0 2.0 4.1 8.2 10.2
é 5.1 10.2 20.4 40.8 51.0
5 10 10.2 20.4 40.8 81.6 102.0
% 15 15.3 30.6 61.2 122.4 153.1
é 20 20.4 40.8 81.6 163.3 204.1
< 40 40.8 81.6 163.3 326.5 408.2
% 60 61.2 12255 244.9 489.8 612.2
> 80 81.6 163.3 326.5 653.1 816.3




PH - 01 CONTROL DIARIO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES

3x
AMBITO DE SEMANA DEL AL DEL 201
APLICACION PUNTOS A EVALUAR Lunes Martes | Miércoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo | OBSERVACIONESY CORRECCION
C INC| C |[NC| C | NC | C|INC|C|NC|] C|NC]| C | NC
Pisos y paredes limpios, sin acumulacion
de agua
AREA DE Ventanas y puertas limpias
PRODUCCION Mesas de trabajo limpias y desinfectadas
Equipos limpios y desinfectados
Utensilios limpios y desinfectados
Pisos y paredes limpios, sin acumulacion
de agua
Ventanas y puertas limpias
COCINA Mesas limpias y desinfectadas
Equipos limpios y desinfectados
Utensilios limpios y desinfectados
PRODUCTOS Producto sobre parihuelas o anaqueles
SECOS Producto identificado y bien estibado
Lavaderos y urinarios limpios,
desinfectados y operativos
SERVICIOS Aguay jabon
HIGIENICOS Tachos de basura con bolsa interna y tapa
Instalaciones en general limpias y
mantenidas
. Sin presencia de plagas o particulas
A';i'g PRAEA extrafas
U Tachos de basura limpios y desinfectados
Alrededores internos limpios
COMEDOR

Alrededores externos limpios

V°B° RESPONSABLE




