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RESUMEN

El siguiente trabajo de investigacion realizo un diagnoéstico a los establecimientos que
elaboran alimentos en la ciudad de Quillabamba en el distrito de Santa Ana, donde existen 631
establecimientos distribuidos en 12 diferentes rubros de acuerdo al tipo de alimento que
preparan, se calculd una muestra representativa 61 establecimientos que se dividié en; grupo
1, considerados de alto riesgo, grupo 2, considerados de moderado riesgo y grupo 3,
considerados de bajo riesgo.

Los establecimientos fueron evaluados segtn la “Ficha para la vigilancia sanitaria para
restaurantes y servicio afines”, puesta a disposicion por Ministerio de Salud, teniendo como
resultado que 47.54% cumple con las condiciones de infraestructura fisica, el 67.21 % cumple
con las condiciones sanitarias de los manipuladores de alimentos, el 65.57 % cumple con las
buenas practicas de manipulacion de alimentos y el 63.93% cumple con los procedimientos de
higiene y saneamiento. Asimismo, los establecimientos evaluados no tienen manuales de
Buenas Practicas de Manufactura y Programa de Higiene y Saneamiento, motivo por el cual se
elaboraron estos manuales que se encuentran adjuntos en el Apéndice A y B respectivamente.

Del analisis estadistico realizado se concluy6 que los establecimientos que elaboran
alimentos en la ciudad de Quillabamba: su infraestructura, procedimientos en manipulacion y
las condiciones sanitarias no dependen del tipo de comida que elaboran y expenden

Para el analisis microbioldgico 12 muestras fueron llevadas al laboratorio, donde solo
3 tuvieron resultaron de condicion de “Aceptable”, asimismo 2 muestras fueron realizadas a
las manos de los manipuladores donde las 2 tuvieron la condicion de “No aceptable”.

Finalmente se concluyod que solo el 25% de los establecimientos cumplen con los
estandares de calidad de alimentos establecidos en la Norma Sanitaria Peruana N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01.

Palabras clave: Diagnostico, BPM, PHS, alimentos, inocuidad, microbiologico
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SUMARY

The following research work carried out a diagnosis of the establishments that prepare
food in the city of Quillabamba in the district of Santa Ana, where there are 631 establishments
distributed in 12 different areas according to the type of food they prepare, a representative
sample was calculated 61 establishments that were divided into; group 1, considered high risk,
group 2, considered moderate risk and group 3, considered low risk.

The establishments were evaluated according to the “File for health surveillance for
restaurants and related services”, made available by the Ministry of Health, resulting in 47.54%
complying with the physical infrastructure conditions, 67.21% complying with the sanitary
conditions of of food handlers, 65.57% comply with good food handling practices and 63.93%
comply with hygiene and sanitation procedures. Likewise, the evaluated establishments do not
have Good Manufacturing Practices and Hygiene and Sanitation Program manuals, which is
why these manuals were prepared and are attached in Appendix A and B respectively.

From the statistical analysis carried out, it was concluded that the establishments that
produce food in the city of Quillabamba: their infrastructure, handling procedures and sanitary
conditions do not depend on the type of food they prepare and sell.

For the microbiological analysis, 12 samples were taken to the laboratory, where only
3 had the condition of “Acceptable”, likewise 2 samples were taken to the hands of the handlers
where the 2 had the condition of “Not acceptable”.

Finally, it was concluded that only 25% of the establishments comply with the food
quality standards established in the Peruvian Sanitary Standard No. 071-MINSA/DIGESA-

V.0I.

Keywords: Diagnosis, GMP, PHS, food, safety, microbiological
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INTRODUCCION

La alimentacion es una actividad inherente a todo ser vivo, se debe considerar de vital
importancia la ingestion de alimentos para salud de los seres humanos. Durante afios se han
establecidos normativas y reglamentos nacionales e internacionales sobre procedimientos que
nos ayuden a disminuir y evitar los riesgos de enfermedades producidas por alimentos.

El siguiente trabajo tiene el proposito de realizar un diagnostico a los establecimientos
que elaboran y expenden alimentos para el consumo humano en la ciudad de Quillabamba, con
la finalidad de establecer la situacion actual con la que realizan sus actividades, impartirles
conocimientos y mejorar sus procedimientos.

Actualmente se observan en la ciudad de Quillabamba establecimientos que a simple
vista no cumplen con las condiciones higiénicas minimas para la elaboracion de alimentos, sin
embargo, se ha convertido en algo tan habitual que tanto los que elaboran como los que
consumen no le dan importancia. Esta problematica en realidad suma una serie de factores
como la necesidad de trabajo, el desconocimiento sobre inocuidad de alimentos, ademas a esto
el poco interés de las entidades fiscalizadoras que solo se dedican al tema de sanciones y
multas, dejando a un lado las capacitaciones y asesoria para que estos establecimientos mejoren

sus procedimientos de elaboracion y venta.
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I PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.  Situacion problematica

La falta de conocimiento sobre la inocuidad y seguridad alimentaria en los
establecimientos que elaboran y expenden alimentos de consumo humano en la ciudad de
Quillabamba, hacen que no tengan procedimientos estandarizados, realizando sus actividades
y procesos sin tener una referencia guia, provocando errores que pueden llegar a contaminar
los alimentos que ofrecen, llegando a desencadenar a sus consumidores infecciones o
intoxicaciones que pueden resultar fatales.
1.2. Formulacion del problema
1.2.1. Problema general

(Cuales son las condiciones sanitarias de los establecimientos de elaboracion y
expendio de alimentos en la Ciudad de Quillabamba, distrito de Santa Ana, provincia de La
Convencion?
1.2.2. Problemas especificos

e ;Cudles seran las caracteristicas fisicas de la Infraestructura de los establecimientos
de elaboracion y expendio de alimentos de la Ciudad de Quillabamba?

e ,Cuadles son las condiciones higiénicas sanitarias de los manipuladores de los
establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos en la Ciudad de
Quillabamba?

e ,Cudl serd la situacion del proceso de manipulacion del alimento en los
establecimientos de elaboraciéon y expendio de alimentos en la Ciudad de
Quillabamba?

e ,;Cuales seran las condiciones de higiene y saneamiento de los establecimientos de
elaboracion y expendio de alimentos en la Ciudad de Quillabamba?

e ;Cuales son las caracteristicas microbiologicas de los alimentos elaborados en los

13



establecimientos de expendio de alimentos en la ciudad de Quillabamba?
e ;Qué relacion existe en entre los niveles de riesgo de la ficha de vigilancia sanitaria
y el tipo de alimentos que elaboran en los establecimientos en la ciudad de
Quillabamba?
e ;Los establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos tienen algiin manual
de procedimientos de inocuidad alimentaria?
1.3.  Justificacion de la investigacion
El incremento de la poblacion en la ciudad de Quillabamba debido a la inmigracion de
personas por motivos de oportunidad laboral o turismo, ha ocasionado la apertura masiva de
establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos para el consumo humano, los cuales
han obtenido ganancias econdmicas; sin embargo, varios de estos establecimientos incumplen
las normas basicas de inocuidad en la preparacion de alimentos; ademas, la poca o nula
vigilancia de las entidades publicas competentes ponen en peligro la vida y salud de los
consumidores.
El siguiente trabajo de investigacion se justifica considerando que la Ley General de
Salud N° 26842 (15 de julio de 1997), en su articulo I del Titulo Preliminar sefiala que “la salud
es condicion indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para alcanzar el
bienestar individual y colectivo”. Asimismo, autoriza al estado la supervision para el control
del cumplimiento de las normativas vigentes, tal como lo refiere en su articulo II donde se
establece que “la proteccion de la salud es de interés publico. Por tanto, es responsabilidad del
Estado regularla, vigilarla y promoverla”.
De otra parte, los habitos alimentarios inciden directamente sobre la salud de la
poblacion, manifestdndose en enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), que van
desde nauseas, diarreas hasta complicaciones severas provocando la muerte del individuo.

Segun (Borgofio, 2019), Las implicaciones de las ETA generan un impacto socioeconomico
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negativo en los paises y empresas, por lo que disminuye la productividad en la sociedad a
consecuencia de su magnitud. La Organizacion Mundial de la Salud (2022) refiere que
anualmente en el mundo 1 de cada 10 habitantes se enferman por consumo de alimentos
elaborados y manipulados de manera inadecuada ocasionando 420 000 muertes.

Asimismo, este trabajo permitird generar conciencia en los propietarios,
administradores y colaboradores de los establecimientos dedicados a la elaboracion y expendio
de alimentos, como también a las entidades publicas competentes de la vigilancia sobre la
importancia de la inocuidad alimentaria en el desarrollo de la sociedad.

1.4.  Objetivos de la investigacion
1.4.1. Objetivos generales

Realizar un diagndstico de los establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos
en la ciudad de Quillabamba del distrito de Santa Ana
1.4.2. Objetivos especificos

e Evaluar las caracteristicas fisicas de la infraestructura de los establecimientos de

elaboracion y expendio de alimentos en la Ciudad de Quillabamba

e Evaluar las condiciones sanitarias que tienen los manipuladores en los

establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos en la Ciudad de
Quillabamba.

e Evaluar las buenas practicas de manipulacion de alimentos en el proceso de

elaboracion y servido en los establecimientos en la ciudad de Quillabamba

e Evaluar los procedimientos de higiene y saneamiento de los establecimientos que

elaboran y expenden alimentos en la ciudad de Quillabamba

e Realizar el andlisis microbioldgico de las muestras de alimentos tomadas en los

establecimientos dedicados a la elaboracion y expendio de alimentos en la ciudad de

Quillabamba.
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e Determinar qué relacion existe entre los niveles de riesgo de la ficha de vigilancia
sanitaria y el tipo de alimentos que elaboran en los establecimientos en la ciudad de
Quillabamba.

¢ Elaborar los manuales de Buenas Practicas de Manufactura y el Programa de Higiene

y Saneamiento
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2.1.

II. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

Marco conceptual

2.1.1. Establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos

a. Definicion

Son todos aquellos establecimientos donde se producen y elaboran alimentos
con preparacion culinaria ya sea crudo, precocido o cocido, que pueden ser de origen
animal, vegetal o ambas. Asimismo, se pueden adicionar sustancias de uso alimentario
debidamente autorizadas para este fin, las preparaciones de estos alimentos seran
destinados para consumo directo en restaurantes, alimentacion colectiva, escolar y los
servicios de alimentacion que se ofrecen en los diferentes medios de transporte.
(Decreto Supremo 007-98-SA, Cap. 11, Art. 81, pag. 24)

b. Seguridad alimentaria

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
—FAO (1996), tiene un concepto amplio sobre la seguridad alimentaria, el cual va desde
el individuo, hogar, la nacion y a nivel global, asimismo afirma que solo se consigue
cuando todas las personas tienen acceso fisico y econdmico necesario para un alimentos
seguro y nutritivo.

El estado tiene como prioridad la seguridad alimentaria, ya que considera la
alimentacion como un deber que se tiene que cumplir para satisfacer las necesidades de
alimentacion en toda la poblacion, donde el estado realiza la vigilancia y control de los
establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos segin normativa nacional
elaborada, aprobada y modificada seglin los acordes de las entidades responsables.

c. Inocuidad
La inocuidad son todos los riesgos asociados a la alimentacién que pueden

afectar en la salud de las personas. Por lo tanto, los establecimientos de elaboracion y
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2.1.2.

expendio de alimentos para el consumo humano deben garantizar que el producto no
genere riesgo en la salud del consumidor por una inadecuada manipulacion, causando
infecciones, intoxicaciones o la presencia de particulas extrafias en los alimentos.
Asimismo, pueden aumentar el riesgo de enfermedades cronicas como el céncer,
cardiovasculares, etc. (FAO, 2022).

d. Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA)

Son enfermedades causadas por el consumo de alimentos contaminados, los
cuales pueden ser infecciosos y son desarrollados por bacterias, virus, parésitos o
sustancias quimicas que ingresan al organismo a través de la mala manipulacion de los
alimentos, estos patdgenos pueden desarrollar infecciones como la meningitis o diarreas
graves. Asimismo, los alimentos que estan contaminados con sustancias quimicas
pueden provocar intoxicaciones agudas o enfermedades de caracter cronico de larga
duracién, asi como el cancer, mas grave aln, éstas pueden causar dafios severos al
organismo y pueden ocasionar una discapacidad permanente e incluso provocar la
muerte. (OMS, 2022).

Gonzales (2015) manifiesta que las ETAs son causadas por error del
manipulador que pueden ser prevenidos si las personas que estan en contacto directo
con los alimentos son conscientes de los buenos hébitos de higiene durante la
preparacion como las técnicas adecuadas para elaborar, almacenar y manipular los
alimentos, promoviendo asi un manejo idoéneo, responsable e higiénico.

Condiciones sanitarias generales para los restaurantes y servicios afines

En la Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, en la cual se aprobd la NTS N°

142-MINSA/2018/DIGESA, “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”. Esta

Normativa Peruana aun vigente establece lineamientos, directrices y normas que deben seguir

los establecimientos que se dedican a esta actividad dentro del territorio nacional.
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a. Ubicacion y estructura fisica

Los establecimientos que se dediquen a la elaboracidon y expendio de alimentos
deben ubicarse en lugares donde no representen un riesgo de contaminacion cruzada;
por lo tanto, no se deben construir locales en terrenos que hayan sido destinados a
rellenos sanitarios, basurales, botaderos, cementerios, pantanos o superficies expuestas
a inundaciones frecuentes. Por consiguiente, estos locales deben ser de uso exclusivo
para preparacion de alimentos. Se deben establecer un sistema de proteccion contra la
contaminacion externa producido por plagas, polvo, humo, gases, animales silvestres,
etc. La eficiencia de este sistema debe ser demostrado objetivamente y verificado por
la autoridad competente de la vigilancia sanitaria. Su estructura fisica de estos locales
debe estar en buen estado de conservacion y su material utilizado debe ser resistente a
la corrosion para realizar eficientemente las actividades de limpieza y desinfeccion, los
cuales deben estar descritos en el manual de Procedimientos de Higiene y Saneamiento.
(NTS N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pags. 4-5).
b. Ambientes

Se debe tener espacio suficiente para poder realizar todas las etapas del proceso
de elaboracion de alimentos del rubro correspondiente teniendo en cuenta su
produccion. En los ambientes donde se prepara los alimentos esta prohibido almacenar
materiales, objetos y equipos ajenos a esta actividad; por ejemplo, tales cartones, cajas,
zapatos, botellas, etc. Ya que estos pueden contaminar los alimentos, ademas propiciar
la proliferacion de insectos y roedores. Los ambientes se deben distribuir permitiendo
un flujo de trabajo adecuado. La union entre el piso y las paredes deben ser de forma
redondeada, la cual evita la acumulaciéon de suciedad y facilita la limpieza y
desinfeccion. Los pasadizos deben ser lo suficientemente amplios que permitan transito

fluido del personal y equipos. Todas las areas de trabajo deben estar debidamente
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iluminadas ya sea con luz artificial o natural que permitan visualizar con claridad todas
las operaciones, estas deben estar protegidas eficientemente a fin de proteger los
alimentos y evitar accidentes en caso de roturas (NTS N°142. MINSA/2018/ DIGESA,
2018, pag. 5)
¢. Abastecimiento de agua

Todo establecimiento que se dedique a la preparacion de alimentos debe contar
con el servicio de agua potable inocua, es recomendable tener un almacenamiento de
agua para proporcionar de manera permanente al agua a todos los ambientes en caso de
que el suministro de agua sea interrumpido. Se debe tener un control de cloro residual
minimo de 0.5 ppm. La limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento debe ser
constante y de forma periddica establecida en un cronograma documentado en PHS del
local. (NTS N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pag. 5)
d. Disposicion de aguas residuales y residuos solidos

Las aguas residuales resultantes de las operaciones realizadas se deben
disponerse de forma sanitaria colocando trampas de grasa y evitando desechar los
aceites usados directamente al desagiie, para evitar congestionar el normal transito;
ademas, de mantener protegidos contra vectores, reflujo y rebose. Los aceites utilizados
deben ser almacenados en recipientes cerrados, es responsabilidad de las
municipalidades recoger estos residuos, sino no es asi se debe contratar empresas
especializadas, o del contrario implementarse un programa de manipulacién y
tratamiento de aceites residuales. Los residuos sélidos deben almacenarse en
contenedores con tapa destinados para este uso, debe haber una cantidad suficiente de
acuerdo a la demanda, y ubicarlos estratégicamente para evitar la contaminacion

cruzada (NTS N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pag. 6)
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e. Servicios higiénicos y vestuarios
Los servicios higiénicos y vestuarios deben estar en buen estado de
conservacion, con buena iluminacion y ventilacion adecuada. Esta drea no debe tener
conexion directa con otros ambientes donde se preparan los alimentos. Debe contar
con servicios higiénicos separados para el personal que labora en el establecimiento y
los comensales. La cantidad va a depender de la demanda que se tenga. Los inodoros,
lavatorios y urinarios deben ser de material adecuado para su uso, ademas de facilitar
la limpieza y desinfeccion de las mismas, es indispensable mantener siempre en buen
estado de conservacion e higiene. El local debe proveer los implementos y materiales
necesarios para el buen procedimiento de lavado y desinfecciéon de manos ubicados
en los lavatorios tales como dispensadores de jabon, papel toalla, secadores eléctricos,
etc. Asimismo, se debe colocar letreros instructivos para realizar una buena practica
de lavado de manos de acuerdo a las indicaciones del Ministerio de Salud (NTS
N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pag. 6).
f. Instalacion para el lavado de manos en el ambiente de elaboracion
Se debe tener un lavadero de uso exclusivo parar el lavado de manos en el
ambiente de elaboracion de alimentos, el cual debe tener dispensadores de jabon,
papel toallas, secador eléctrico, etc. No se debe utilizar estos lavaderos de alimentos
para uso de higiene personal como el lavado de dientes, lavado de manos después del
uso del servicio higiénico, etc. (NTS N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pag. 6)
2.1.3. Manual de procedimientos segiin normativa vigente
Los establecimientos que elaboran y expenden alimentos para el consumo humano debe
de seguir procedimientos que aseguren la inocuidad del alimento, para lo cual se establecen en
normativas internacionales y nacionales. Estos procedimientos deben ser registrados en forma

fisica o virtual que demuestren su aplicacion y verificacion a través de los controles.
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La Normativa Peruana (NTS N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018) establece que “los
restaurantes y servicios afines deben aplicar los Principios Generales de Higiene — PGH, que
comprende el programa de Buenas Practicas de Manipulacion — BPM y el programa de Higiene
y Saneamiento — PHS”. (pag. 7).

2.1.4. Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos (BPM)

Los procedimientos de manipulacién de alimentos deben estar establecidos en un
manual fisico o virtual, en el cual todas las personas que intervienen en el procesamiento de
elaboracion de alimentos deben cumplir lo establecido en este manual, el cual lleva registros
de todo el procesamiento. Los restaurantes y servicios afines segmentan este manual en dos
partes:

a. Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos en el proceso de elaboracion.
- Recepcion de materias primas e insumos

La recepcion de materias primas e insumos debe estar en un area limpia y
protegida, teniendo en cuenta una buena iluminacién que determine una eficiente
inspeccion de calidad fisica de las materias primas las cuales deben cumplir las
caracteristicas sanitarias que se establece en el Anexo 1 de la Norma Sanitaria (NTS
N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018). El establecimiento contard con un registro de
proveedores donde se indicard la procedencia de las materias primas e insumos con la
finalidad de realizar una rastreabilidad. Se debe realizar una inspeccion sanitaria y
asegurar la condicion de los alimentos que requieren una cadena frio; asimismo, se
establecen los procedimientos de recepcion en el manual BPM. (NTS N°142.
MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pag. 7).
- Almacenamiento de materias primas e insumos

Las materias primas e insumos deben almacenarse en ambientes que se

encuentren en buen estado de conservacion, las cuales deben estar separadas del area
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de elaboracion de alimentos. Se deben almacenar en sus envases originales, si se tiene
que fraccionar se deben utilizar envases exclusivos para este fin, los cuales tienen que
estar cerrados herméticamente y rotulados para su identificacion, con su nombre,
fecha de vencimiento y alguna otra caracteristica en especial. Se debe realizar una
correcta rotacion de inventario de alimentos teniendo en cuenta la siguiente sugerencia
"primero en entrar, primero en salir" (PEPS) o "primero en vencer, primero en salir"
(PVPS). Se debe tener en cuenta una correcta aireacion y orden de los alimentos,
ademas no se debe tener materiales u objetos ajenos a los alimentos, tales como ropas,
cartones, zapatos, etc. Los alimentos que requieren una cadena de frio deben
almacenarse de forma correcta, para alimentos refrigerados se debe tener entre 1 a 4
°C, y los congelados a temperaturas menor o igual a — 18°C. (NTS N°142.
MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pags. 7- 8)
- Elaboracion previa de alimentos crudos
Las operaciones de recorte, despiece, lavado de viseras, descamado,
eviscerado de pescado, etc. se debe realizar en forma separada, evitando la
contaminacion cruzada en entre otros tipos de alimentos, asi también las frutas y
hortalizas de consumo directo se debe limpiar y desinfectar de manera separada.
(NTS N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pag. 8)
b. Buenas Practicas de Manipulacion en el servido de los alimentos
Este manual establece los procedimientos para la atencion de los
consumidores en los establecimientos, en la cual se requiere una manipulacion
higiénica estricta por parte de los que ofrecen el servicio, comprende los
manipuladores (indumentarias, higiene), los flujos de los procesos y las técnicas

aplicadas para evitar o reducir la contaminacion cruzada. Los lineamientos para la
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elaboracion de este manual se encuentran determinados en la Norma Técnica (NTS
N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pags. 9-10)
2.1.5. Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

Este es un manual que se implementa los procedimientos limpieza y desinfeccion de
los establecimientos dedicados a la elaboracion y expendio de alimentos de consumo humano.
Establece la limpieza y desinfeccion para estructura fisica (pisos, puertas, ventanas, techos),
maquinarias, equipos, materiales y utensilios que se utilizan tanto en la elaboracion, expendio
y servicio de los alimentos. Asimismo, refiere las técnicas, instrumentos, materiales, tipo y
dosis del detergente y desinfectante. También se establece los procedimientos para la
prevencion y control de vectores (insectos rastreros, insectos voladores y roedores).

Los lineamientos para la elaboracion de este manual estan determinados en la Norma
Sanitaria (NTS N°142. MINSA/2018/ DIGESA, 2018, pags. 11 - 12)

2.1.6. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Es un sistema que permite identificar los peligros especificos en puntos criticos en cada
etapa del proceso para realizar las medidas preventivas y correctivas para el control, con la
finalidad de garantizar la inocuidad de los alimentos. Aplicar correctamente el sistema HACCP
ofrece ventajas significativas para promover el comercio internacional debido a que aumenta
la confianza de garantizar la inocuidad del alimento, ademas de facilitar la inspeccion por parte
de las autoridades competentes. (FAO/OMS, 2022).

La Normativa Peruana (Decreto Supremo 004-2014-SA, 2014) hace referencia de su
aplicacion del sistema HACCP para todos los establecimientos de fabricacion, elaboracion,
fraccionamiento, almacenamiento de alimentos y bebidas destinados al consumo humano.
2.2.  Antecedentes investigativos

a. Piny Valarezo (2017), en su tesis de investigacion realizé un plan de mejoras tecnicas

para la manipulacién y conservacion de alimentos en un mercado municipal, teniendo

24



como objetivo evaluar los problemas actuales existentes en el mercado y encontrar una
solucion que ayude a prevenir la contaminacion para que la actividades se desarrollen de
manera normal. Esta investigacion fue de caracter descriptivo y exploratorio donde se
utilizaron las tecnicas de observacion, entrevistas y encuestas. El total de los encuestados
fueron 115 manipuladores de alimentos que se encuentran en el mercado municipal de San
Jacinto. Se concluyo que el 49.56 % tienen perdidas frecuentes, el 29 % perdidas
esporadicas, esto debido a una incorrecta manipulacion y conservacion de alimentos ya
que no tienen conocimiento de las Buenas Practicas de Manufactura. El 40 % de los
manipuladores estan en desacuerdo con el control sanitario que se realiza en el mercado,
por lo tanto no tienen un programa de limpieza adecuado.

Andino (2016), en su investigacion realizd un diagnostico situacional del servicio de
alimentacion que se brinda en el Centro de Asistencia Social “Casa de la Caridad Canton”,
donde se utiliz6 un disefio no experimental, descriptivo, transversal y exploratorio.
Mediante una ficha de observacion y entrevistas se identifico los puntos criticos de control
teniendo como resultado que solo el 24.99% cumplen las normas sanitarias, siendo este
porcentaje demasiado bajo para un servicio de alimentacion, lo cual pone en riesgo la salud
de los consumidores. Por lo tanto, se lleg6 a la conclusion de que es necesario la
implementacion de un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Huaman y Zarete (2017), en su trabajo de tesis realizo un diagnostico sobre las condiciones
higenico — sanitarias de los mnipuladores de alimentos de los mercados de abastos del
cercado de la ciudad de Lima, utilizando el metodo cuantitativo de disefio no experimental
de observacion transversal de alcance descriptivo, en la cual mediante una ficha de
inspeccion sanitaria se realizo la evaluacion de los manipuladores, donde lo puntos

evaluados fueron manos limpias, ufias cortas y sin adornos, unifome correcto, carnet de
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sanidad, signos visibles de enfermedad, entre otros. Teniendo como conclusion que las
condiciones higenicos-sanitarios de los manipuladores de alimentos son deficientes.

Ambrosio (2017), en su trabajo de investigacion determiné las condiciones higienicas
sanitarias de los vendedores de comida del mercado modelo de Huanuco mediante el
metodo descriptivo de tipo observacional, prospectivo y transversal. Donde se evaluaron
a 115 vendedores de comida a través de entrevistas y guias de observacion. Concluyendo
que los vendedores de comida no se encuentran en adecuadas condiciones higienicos

sanitarias
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III.  HIPOTESIS Y VARIABLES
3.1.  Hipétesis general
Las condiciones sanitarias de los establecimientos son adecuadas para la preparacion
y expendio de alimentos en la ciudad de Quillabamba.
3.2.  Hipdtesis especificas
e Los establecimientos que elaboran y expenden alimentos en la ciudad de
Quillabamba cumplen con los requisitos establecidos en la normativa peruana
vigente.
e Los riesgos de infraestructura dependen del tipo de comida que elaboran.
e Los riesgos de los manipuladores dependen del tipo de comida que elaboran
e Losriesgos en el proceso de elaboracion dependen del tipo de comida que preparan.
e Losriesgos en la higiene y saneamiento dependen del tipo de comida que elaboran.
e Los alimentos que se preparan y expenden en los establecimientos en la ciudad de
Quillabamba son aptos para el consumo humano segln criterios microbiologicos.
e La propuesta de elaboracion de BPM y PHS mejorara los procedimientos de
preparacion de alimentos
3.3. Identificacion de variables e indicadores
Los establecimientos de elaboracion de expendio de comidas y afines que se evaluaron
para esta investigacion fueron clasificados 3 grupos diferentes de acuerdo al tipo de comida

que elaboran. Esta clasificacion se realizo de acuerdo a lo establecido en la (NTS N°142.

MINSA/2018/ DIGESA, 2018).

27



Tabla 1

Identificacion de variables e indicadores

. . Variables .
Variable Independiente Rubro ) Indicadores
dependientes
Infraestructura
Manipuladores
e Grupo 1 Proceso de . . .
P . - Riesgo nivel bajo
(carnes, pescados, lacteos, . , elaboracion . . .
. . e Cevicherias . Riesgo nivel medio
con cadena de frio y sin Higiene y . .
. . . Riesgo nivel alto
tratamiento térmico) saneamiento
Analisis
microbiologico
o Restaurantes Infra.estructura
. Grupo? e Viandas Manipuladores
liment dos si e Calderias Proceso de Riesgo nivel bajo
alimentos preparados sin , Y . . .
( prep e Pollerias elaboracion Riesgo nivel medio
cadena de frio y con Polli : - _ )
) . L. ¢ rollipapcrias Higiene y Riesgo nivel alto
ratamiento térmico) e Chicharroneria saneamiento
e Pizzerias Analisis
* Chifas microbiologico
Infraestructura
Manipuladores
e Grupo3 o
) Proceso de Riesgo nivel bajo
(alimentos preparados e Juguerias lab .y
) ) elaboracion ' i i
con o sin tratamiento e Panificadoras Hii R%esgo n%vel medio
térmico de consumo e Refrigerios 1glen§ y Riesgo nivel alto
. . saneamiento
directo y rapido) .
Analisis
microbiologico

3.4. Operacionalizacion de variables

En la tabla 2 se describe las variables dependientes, indicadores y unidades de medida

que se evaluaron mediante la ficha de vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines.
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Tabla 2

Operacionalizacion de variables

Variables
dependientes

Indicadores

Unidades de medida

Infraestructura

Riesgo nivel bajo
Riesgo nivel medio
Riesgo nivel alto

Se inspecciona las condiciones de ubicacion,
instalaciones y equipos del establecimiento de
acuerdo a los 18 criterios que se encuentran en el
numeral I (pag. 1 y 2) de la ficha de Vigilancia
Sanitaria para restaurantes y servicios afines
elaborada por el MINSA. (Anexo 1)

Manipuladores

Riesgo nivel bajo
Riesgo nivel medio
Riesgo nivel alto

estado fisico de los
manipuladores, que no presenten signos
vinculados con ETA, heridas abiertas o
infecciones cutaneas, la higiene personal, el uso
correcto de la indumentaria y las capacitaciones
realizadas, Esta inspeccion se realiza segin lo
establecido en los 4 criterios que se describe en
el numeral II (pag. 2) de la ficha de Vigilancia
Sanitaria para restaurantes y servicios afines
elaborada por el MINSA. (Anexo 1)

Se inspecciona el

Proceso de
elaboracion

Riesgo nivel bajo
Riesgo nivel medio
Riesgo nivel alto

Se inspecciona la aplicacion de las Buenas
Practicas de Manufactura en la elaboracion de
comidas y en el servicio, los 19 criterios de
evaluacion se encuentran establecidos el numeral
III (pag. 2 y 3) de la ficha de Vigilancia Sanitaria
para restaurantes y servicios afines elaborada por
el MINSA. (Anexo 1)

Higiene y

saneamiento

Riesgo nivel bajo
Riesgo nivel medio
Riesgo nivel alto

Se inspecciona la aplicacion del Programa de
Higiene y Saneamiento de todo el establecimiento
de acuerdo a los 11 criterios de evaluacion que se
encuentran establecidos el numeral IV (pag. 4) de
la ficha de Vigilancia Sanitaria para restaurantes y
servicios afines elaborada por el MINSA. (Anexo

1y
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IV. METODOLOGIA

4.1.  Ambito de estudio
4.1.1. Ubicacion politica

El diagnostico se realizo en:

e Ciudad: Quillabamba

e Distrito: Santa Ana

e Provincia: La Convencion

e Departamento: Cusco

4.1.2. Ubicacion geografica

e Altitud : 1050 m.s.n.m.
e (Coordenadas UTM 2 12°51°24” S
72°41°29” W

4.1.3. Poblacion y muestra

La poblacién de estudio fue obtenida de la base de datos Area de Control Sanitario de
la Municipalidad Provincial de la Convencion, donde se tiene la cantidad de establecimientos
que elaboran y expenden alimentos preparados para el consumo humano en la ciudad de
Quillabamba.

Para el calculo de la muestra representativa se utilizo la formula de poblacion finita,

debido a que se conoce la cantidad exacta de la poblacion (Rodriguez, 2003).

2P QN
E2(N-1) + Z2 P Q

n=

n: cantidad total de muestras evaluadas
Z: Parametro estadistico que depende el Nivel de confianza (NC)
P: Probabilidad que ocurra el evento

Q: Probabilidad que no ocurra el evento
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N: Tamaiio de la poblacion
E: Error de estimacion maximo aceptado
4.1.4. Analisis microbiolégico
Para la determinacion del analisis microbioldgico, se obtuvo una toma de muestra de
alimento por cada rubro, teniendo en total 12 muestras las cuales fueron llevadas a un
laboratorio de andlisis y ensayos microbiologicos de alimentos. Los resultados fueron
comparados con los criterios de la Norma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos
de calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano, (NTP N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01, 2008).
Se realizaron los analisis microbiologico de Aerobios mesdfilos, Coliformes totales,
E.coli, Staphylococcus aureus y Salmonella sp.
4.1.5. Realizacion de la propuesta de mejora
De acuerdo a la evaluacion realizada en este diagndstico se propuso una mejora segun
los lineamientos de la Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos y el Programa de
Higiene y Saneamiento, para que los establecimientos acondicionen su infraestructura y
mejoren sus procedimientos.
La metodologia para elaborar los manuales de BPM y PHS se realiz6 de la siguiente
manera
- Se utilizaron como referencia las normativas vigentes nacionales que establecen los
requisitos en la elaboracion de alimentos para el consumo humano.
e Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, en la cual se aprobo la NTS N°
142-MINSA/2018/DIGESA, “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios
Afines”.
e Decreto Supremo 007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Control de

Alimentos y Bebidas.
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4.2.

4.3.

e Decreto Supremo 004 — 2014 — SA. Modifican e incorporan algunos articulos

del Reglamento sobre Vigilancia y Control de Alimentos y Bebidas

e Decreto Legislativo N° 1062. Ley de Inocuidad de los alimentos

e Decreto Supremo 031 — 2010 — SA. Reglamento de la Calidad de agua para

consumo humano.

e Resolucion Ministerial N° 006 — 2015 - MINSA. Norma Sanitaria para el

almacenamiento de alimentos terminados destinados al consumo humano.
Se determinaron los objetivos y el alcance que debe tener el manual dentro de un
establecimiento de preparacion de alimentos
Se describieron los procesos de buenas practicas en la elaboracion de alimentos en
restaurantes y servicios afines
Se describieron cada proceso para la limpieza y desinfeccion que se debe seguir
para obtener.
Se realizaron capacitaciones a todos los locales que se realizaron las inspecciones,
esta capacitacion tuvo una duracion de 4 horas en 3 diferentes dias. La asistencia a
fue de aproximadamente 40 personas.
Durante las capacitaciones se realizaron la sensibilizacion sobre la preparacion de
alimentos inocuos para evitar enfermedades de los consumidores, asimismo la
importancia de la limpieza y desinfeccion de los locales.
Finalmente, los manuales se imprimieron y se dejaron una copia en el area de
Sanidad de la Municipalidad Provincial de La Convencion para que este a

disposicion de las personas que se dedican a este rubro.

Tipo de investigacion
El presente trabajo es una investigacion de tipo descriptivo e inferencial.

Técnicas y materiales utilizados
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4.3.1. Técnicas
e Para la obtencion de datos
Para la obtencién de datos se aplicaron los métodos estadisticos para los
calculos de muestra de una poblacion finita.
e Para el analisis de los resultados
Para el analisis de los resultados se utilizo la distribucion de Chi cuadrado, que
es una herramienta estadistica que nos permite comprobar la hipotesis de los datos de
la investigacion.
4.3.2. Materiales
e Materiales para el diagnostico de establecimientos
Para cada establecimiento evaluado se utilizo la “Ficha para la vigilancia
sanitaria para restaurantes y servicio afines”, puesta a disposicion por Ministerio de
Salud para ser utilizadas como actas de inspeccion por las municipalidades y otras
entidades de control sanitario de alimentos. (Anexo 1). En esta ficha se evaluaron

los siguientes aspectos:

Las condiciones de ubicacion, infraestructura, instalaciones y equipos del

establecimiento.

- Las condiciones sanitarias de las personas que manipulan los alimentos dentro
del establecimiento.

- Las buenas practicas del proceso de elaboracion de alimentos

- Los procedimientos de limpieza y desinfeccion de los materiales, utensilios y
equipos.

- Los procedimientos de limpieza y desinfeccion del local; area de preparacion,

atencion, despacho, servicios higiénicos, almacenamiento de materias primas de

alimentos.
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Materiales de escritorio
Laptop

Papel bond

Lapiceros

Impresoras

Teléfono movil

Dispositivos de almacenamiento digital

34



V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1.  Resultados del calculo de poblacion y muestra representativa
5.1.1. Calculo de la poblacion

Para el célculo total de la poblacion del diagnostico se realizé el conteo de acuerdo a
los establecimientos que elaboran y expenden alimentos preparados para el consumo humano
en la ciudad de Quillabamba registrados en el Area de Control Sanitario de la Municipalidad
Provincial de la Convencion, en la siguiente tabla se muestra los rubros y la cantidad total.
Tabla 3

Establecimientos de elaboracion de comidas en la ciudad de Quillabamba

Cantidad de

Grupos Establecimientos locales Porcentaje
Grupo 1 Cevicherias 32 5.07
Vianderas 162 25.67
Restaurantes 127 20.13
Pollerias 45 7.13
Grupo? Calderias 22 3.49
Pollipaperias 15 2.38
Chicharronerias 14 2.22
Pizzerias 8 1.27
Chifas 8 1.27
Juguerias 122 19.33
Grupo 3 Panaderias 38 6.02
Refrigerios 38 6.02
Total 631 100 %

5.1.2. Cilculo de la muestra
Cuando en la investigacion se conoce la cantidad exacta de la poblacion y se quiere

determinar una muestra representativa se utiliza la formula de poblacion finita (Rodriguez ,

2003, pag. 85)
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ZZ P QN

N= BNt +2Pa

Donde:
n: cantidad total de muestras evaluadas
Z: Parametro estadistico que depende el Nivel de confianza (NC)
P: Probabilidad que ocurra el evento
Q: Probabilidad que no ocurra el evento
N: Tamaiio de la poblacion
E: Error de estimacion maximo aceptado
Para el valor de Z se utilizaron las tablas de distribucion normal estandar (anexo 5)
Se determind la cantidad total de muestras que se evaluaron con los siguientes datos:
Z:1.645 (90% de confianza)
P: 50%
Q: 50%
N: 631
E: 10%

- 1.652 x 0.50 X 0.50 X 631
"= 0102 x (631 — 1) + 1.652 X 0.50 x 0.50

n=>~61

Por lo tanto, se evaluaron un total de 61 establecimientos los cuales se clasificaron en

3 grupos de acuerdo al tipo de riesgo (alto, moderado, bajo). Los nombres de los

establecimientos evaluados se encuentran descritos en €l Anexo 2.

En la tabla 4 se determino las muestras representativas de acuerdo a las cantidades

porcentuales de la poblacion. Asimismo, los establecimientos evaluados fueron elegidos

aleatoriamente. Esta metodologia fue aprobada en un formato de validacion de instrumentos

de investigacion (Anexo 3).
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Tabla 4

Cantidad de locales evaluados

Cantidad de locales

Grupos Establecimientos Porcentaje
evaluados
Grupo 1 Cevicherias 5.07 3
Vianderas 25.67 16
Restaurantes 20.13 12
Pollerias 7.13 4
Grupo2 Calderias 3.49 2
Pollipaperias 2.38 1
Chicharronerias 2.22 1
Pizzerias 1.27 1
Chifas 1.27 1
Juguerias 19.33 12
Grupo 3 Panaderias 6.02 4
Refrigerios 6.02 4
Total 100 % 61

5.2. Resultados del diagnostico en la elaboracion y expendio de alimentos

5.2.1. Infraestructura

Tabla 5

Resultados para la infraestructura segun la ficha de evaluacion

Grupo Grupo Grupo Total
N° Criterio Riesgo 1 2 3
Si No Si No Si No Si No
Es de uso exclusivo para la preparacion de
1.1 . R33 3 0 37 1 15 5 55 6
alimentos
Se encuentra en buen estado de
1.2 . . R3 3 0 10 28 6 14 19 42
conservacion e higiene
El disefio favorece el flujo ordenado y
1.3 secuencial de las operaciones de R2? 2 1 12 26 4 16 18 43

preparacion de los alimentos
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1.4

Cuenta con sistema de evacuacion de
humos y gases derivados de la actividad de
preparacion de alimentos

R2 1 2 6 32 3 17

10

51

1.5

La iluminacion de los ambientes y
almacenes favorece la visualizacion de las
operaciones de recepcion, almacenamiento,
preparacion,  despacho/transporte  de
alimentos para ejecutarlas de manera
higiénica.

R1! 3 0 30 8 20 O

53

1.6

La ventilacion de los ambientes y
almacenes impide la presencia de signos de
acumulaciéon de humedad (gotas por
condensacion, manchas por mohos, otros)

R1 2 1 25 13 18 2

45

16

1.7

El agua utilizada cumple con los requisitos
de potabilidad para el consumo humano;
cloro libre residual minimo 0.5 ppm en el
punto de consumo

R3 0 3 0 38 1 19

60

1.8

Abastecimiento de agua suficiente para el
nivel de productividad del establecimiento.

R3 3 0 33 5 16 4

52

1.9

Los residuos sélidos (basura) incluida la
vajilla desechable o descartada en las
operaciones de preparacion de alimentos,
se segrega y se acopia en
independiente o separada de los alimentos
de proceso.

area

R3 1 2 10 28 3 17

14

47

1.10

Las aguas residuales se evactian a la red de
alcantarillado en forma sanitaria, contando
con trampas de grasa y proteccion contra
reflujos y rebose, seglin corresponda.

R3 2 1 22 16 4 16

28

33

Dispone de sistema de recoleccion y
disposicion sanitaria de aceites usados en
frituras.

R1 0 3 8§ 30 3 17

11

50

Cuenta con vestuario de uso exclusivo para
el personal con facilidades para disponer de
ropa de trabajo.

54

Dispone de Servicios Higiénicos (SSHH)
operativos y ordenados, en ambientes por
separado para personal manipulador y para
comensales

54

Los SSHH para comensales se encuentran
operativos en buen estado de conservacion
e higiene en ambiente
ventilado

iluminado y

R2 3 0 28 10 18 2

49

12

En los SSHH, los lavatorios cuentan con
dispensadores de jabon, medios de secado
de manos, papel higiénico y papel toalla.
Teniendo mensajes instructivos para su uso
correcto incluyendo la practica de lavado
de manos, entre otros.

15

46
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1.16

De contar con lavadero de manos en sala o
area de Bar (de corresponder), se dispone
de agua segura y su instalacion tiene
conexion con la red de desagtie.

De contar con médulos de lavado de manos
en area de atencion a comensales, estos son
de material sanitario en buen estado de
conservacion e higiene, provisto de
dispensadores de jabon, medios de secado
de manos, papel toalla.

26 12 3 17 32 29

Cada ambiente de preparacion de
alimentos, dispone de un lavadero de
manos de uso exclusivo, provistos de
dispensadores de jabon, medios de secado
de manos. Teniendo mensajes instructivos
de la practica de lavado de manos.

R2 1 2
R1 3 0
R2 2 1

27 11 10 10 39 22

Fuente: Ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines (NTS N°142. MINSA/2018/
DIGESA, 2018)

'Bajo riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.
2Mediano riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.
3Alto riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.

De acuerdo a la evaluacion realizada se determind si los establecimientos cumplen o

no con los requisitos de infraestructura establecidos en la normativa.

Tabla 6

Resultados de la evaluacion para la infraestructura

Grupos Establecimientos Cantidad Si cumple No cumple
Grupo 1 Cevicherias 3 2 1
Vianderas 16 3 13
Restaurantes 12 7 5
Pollerias 4 2 2
Grupo? Calderias 2 1 1
Pollipaperias 1 0 1
Chicharronerias 1 1 0
Pizzerias 1 1 0
Chifas 1 1 0
Grupo 3 Juguerias 12 7 5
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Panaderias 4 2 2
Refrigerios 4 2 2
Total 61 29 32

En la tabla 7 se muestra el resumen teniendo en cuenta el conteo de “SI” de los
niveles de riesgo
Tabla 7

Resumen del resultado de la ficha de evaluacion segun el nivel de riesgo

Grupos de Cantidad de Nivel de riesgo
comida establecimientos Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3
Grupo 1 3 8 13 11
Grupo 2 38 {9 94 112
Grupo 3 20 44 44 45

e Analisis estadistico
Para el analisis estadistico se utilizO una ponderacion entre la cantidad de

establecimientos y los resultados de nivel de riesgo descritos en la tabla 6. Se realizo la
distribucion de chi cuadrado %, para la prueba de hipotesis:

- Ho: Los riesgos en infraestructura no dependen del tipo de comida que expenden

- Hi: Los riesgos en infraestructura dependen del tipo de comida que expenden

Los calculos estadisticos realizados se encuentran adjuntos en el Anexo 4
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Tabla 8

Resultados para el riesgo de infraestructura

Nivel de riesgo
Grupos de comida

Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3
Grupo 1 2.67 4.33 3.67
Grupo 2 2.34 2.47 2.95
Grupo 3 2.20 2.20 2.25

Del analisis estadistico realizado se tiene como resultado:

x’ calculado : 0.239

x’ Tabla :9.4877
Los valores de y” Tabla se obtuvieron de la tabla de distribucién de Chi cuadrado (anexo 5).
Se observa que - calculado es menor que y? Tabla. por lo tanto, se acepta la Ho

e Discusion de resultados

Los resultados de la tabla 6 demuestran que; de los 61 establecimientos ,29 de ellos si
cumplen con los requisitos minimos de infraestructura, lo que representa al 47.5%, mientras
que el restante no tiene una adecuada estructura fisica. Para esta evaluacion se tomo6 como
referencia primordial el cumplimiento de los criterios con Riesgo alto (R3), seguido del riesgo
medio (R2) y posteriormente riesgo bajo (R1). Asimismo, también se evalud con los articulos
del Capitulo I del Decreto Supremo 007-98-SA, donde se detalla las especificaciones sobre
estructura fisica e instalaciones de las fabricas, donde se prioriza la ubicacion y exclusividad
del local, los cuales son requisitos fundamentales para la elaboracion de alimentos para el

consumo humano.
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Se observa un bajo porcentaje de cumplimento en infraestructura fisica debido a que
varios locales son alquilados motivo por el cual son acondicionados para se utilizados como
establecimientos de elaboracion de alimentos, esto ocasiona que no tengan una adecuada area
de preparacion, atencion al cliente, servicios higiénicos, vestuario. También existe un gran
porcentaje de estos locales que funcionan en infraestructuras antiguas que generan una

dificultad para realizar mejoras.

De los resultados obtenidos estadisticamente se determinaron que los riesgos de
infraestructura no dependen del tipo de comida que expenden, tal como se observa en la
evaluacion realizada donde los establecimientos que elaboran alimentos considerados de alto,

mediano y bajo riesgo tienen una infraestructura con similares caracteristicas.

Figura 1

Evaluacion del area de elaboracion de alimentos
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Figura 2

Evaluacion de los servicios higiénicos

5.2.2. Manipuladores

Tabla 9

Resultados segun la ficha de evaluacion para manipuladores de alimentos

NO

Criterio

Grupo Grupo
Riesgo 1 2

Grupo

Total

Si No Si No

Si  No

Si

No

2.1

El personal al momento de la inspeccion,
presenta signos vinculados con ETA tales
como: ictericia, vOmitos, procesos
respiratorios, dolor de garganta, fiebre o
tener heridas infectadas o abiertas,
infecciones cutaneas en oidos, 0jos o nariz.

R33 1 2 1 37

59

2.2.

El personal mantiene una rigurosa higiene
personal, (cabello limpio, manos limpias
con ufias cortas y sin esmalte y recogido, no
lleva articulos de uso personal aretes,
collares. piercing, pulseras, reloj, celular,
llaves, lapiceros, entre otros). No fuma, ni
come, durante las operaciones con
alimentos.

R2? 1 2 18 20

10 10

29

32
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La vestimenta (gorro, mandil, calzado,
otros) es de uso exclusivo para el area de

23 . . R? 2 1 16 22 12 8 30 31
trabajo y cubre la ropa de uso personal, esta

limpia y en buen estado de conservacion.

Los manipuladores de alimentos tienen
2.4  capacitaciones en funcion a cada area de R1! 1 2 17 21 13 7 31 30
trabajo

Fuente: Ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines ( (NTS N°142. MINSA/2018/
DIGESA, 2018)

'Bajo riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.
2Mediano riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.
3Alto riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.

De acuerdo a la evaluacion realizada se determino si los establecimientos cumplen o no

con los requisitos para los manipuladores de alimentos establecidos en la normativa.

Tabla 10

Resultados de la evaluacion para los manipuladores de alimentos

Grupos Establecimientos Cantidad Si cumple No cumple
Grupo 1 Cevicherias 3 3 0
Vianderas 16 10 6
Restaurantes 12 9 3
Pollerias 4 3 1
Grupo2 Calderias 2 1 1
Pollipaperias 1 1 0
Chicharronerias 1 1 0
Pizzerias 1 1 0
Chifas 1 0 1
Juguerias 12 6 6
Grupo 3 Panaderias 4 3 1
Refrigerios 4 3 1
Total 61 41 20
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En la siguiente tabla se muestra el resumen teniendo en cuenta el conteo de “SI” de

los niveles de riesgo
Tabla 11

Resumen del resultado de la ficha de evaluacion segun el nivel de riesgo

Nivel de riesgo

Grupos de Cantidad de
comida establecimientos Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3
Grupo 1 3 1 3 1
Grupo 2 38 17 34 1
Grupo 3 20 13 22 0

e Analisis estadistico
Para el andlisis estadistico se utilizo6 una ponderacion entre la cantidad de

establecimientos y los resultados de nivel de riesgo. Se utilizo la distribucion de chi cuadrado
¥, para la prueba de hipotesis:

- Ho: Los riesgos de los manipuladores no dependen del tipo de comida que expenden.

- Hi: Los riesgos de los manipuladores dependen del tipo de comida que expenden.
Los calculos estadisticos realizados se encuentran adjuntos en el Anexo 4

Tabla 12

Resultados para el riesgo de manipuladores

Nivel de riesgo
Grupos de comida

Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3
Grupo 1 0.33 1.00 0.33
Grupo 2 0.45 0.89 0.03
Grupo 3 0.65 1.10 0.00
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Del analisis estadistico realizado se tiene como resultado:

x’ calculado : 0.626
x’ Tabla :9.4877
Los valores de y? Tabla se obtuvieron de la tabla de distribucién de Chi cuadrado (anexo 5).

Se observa que ¥~ calculado es menor que ) Tabla. por lo tanto, se acepta la Ho.

e Discusion de resultados

Los resultados de la tabla 10 demuestran que; de los 61 establecimientos evaluados, 41
de ellos si cumplen con los requisitos para los manipuladores de alimentos, lo que representa
el 67.20%.Se observo que los manipuladores en su mayoria si utilizan indumentaria especifica
para la preparacion de alimentos, asimismo realizan un constante lavado de manos, sin embargo
no lo hacen de manera correcta, ademas obvian algunas recomendaciones dadas el Ministerio
de Salud de no utilizar accesorios como aretes, collares, reloj, etc.

En 2 establecimientos se evidencio la presencia de personal trabajando con
enfermedades respiratorias (gripe y tos), lo cual es considerado muy grave, tal como establece
el articulo 49° del Decreto Supremo 007-98-SA, donde especifica que el personal que realiza
la fabricacion de alimentos y bebidas no tiene que ser portador de enfermedades infecto-
contagiosas;por lo tanto, estd prohibido que éstos manipuladores tengan contacto con
alimentos, debido a que ponen en riesgo la salud de los consumidores.

Los resultados obtenidos del andlisis estadistico determinaron que los riesgos de los
manipuladores no dependen del tipo de comida que expenden.

5.2.3. Buenas practicas de manipulacion de alimentos
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Tabla 13

Resultados segun ficha de evaluacion

Grupo Grupo Grupo

Total
Ne Criterio Riesgo 1 2 3

No

Si

No

3.1

Aplica el Manual de Buenas Practicas de
Manufactura del establecimiento y
alimentos que prepara (cuenta con registros
de verificacion).

R22

36

18

57

32

Cuenta con ambiente o ambientes de
ALMACENAMIENTO, separado de las
areas de preparacion.

R1!

36

18

57

33a

Fecha de ingreso y salida (Sistema PEPS)

R1

37

19

58

330

Informaciéon del rotulado y fecha
vencimiento

R2

37

19

58

33c¢

Control de temperatura y/o humedad de
ambiente (para alimentos que no requieren
refrigeracion/congelacion)

R2

36

19

58

4d

Control de temperatura refrigerado (4 a 1
°C) (de corresponder)

R3?

20

12

29

35¢e

Control de temperatura congelado (menor o
igual a -18C) (de corresponder)

R3

35

18

56

34

Para la RECEPCION de materias primas e
insumos se realiza en ambiente protegido e
iluminado

R2

14

22

35

Se cuenta con registros de proveedores y de
ingreso de cada lote de alimentos que
permite su rastreabilidad

R1

38

20

61

3.6

El procesamiento previo de ALIMENTOS
CRUDOS  (frescos, refrigerados o
congelados), mantienen una secuencia
ordenada de operaciones en condiciones de
higiene de manera que no implica riesgo de
contaminacion cruzada para los alimentos
de consumo final.

R2

10

18

13

3.7

El procesamiento intermedio-
Coccion/Blanqueado7Fritura/Horneado/otr
os-mantienen una secuencia ordenada de
operaciones en condiciones de higiene de
manera que no implica riesgo de
contaminacion cruzada para los alimentos
de consumo final.

R2

10

17

14

3.8

El procesamiento final y
acondicionamiento de platos o raciones
mantienen una secuencia ordenada de
operaciones en condiciones de higiene de
manera que no implica riesgo de

12

16




contaminacion cruzada para los alimentos
de consumo final.

3.9

No hay traspaso de personal manipulador ni
de utensilios de la zona de elaboracion
previa a las de procesamiento de cocidos y
de elaboracion final.

R2

29

17

47

14

3.10

El disefio favorece el flujo ordenado y
secuencial de las operaciones de
procesamiento de alimentos crudos, de
procesamiento intermedio y de
procesamiento final incluido el
acondicionamiento de raciones

31

18

10

51

3.11

De corresponder, EL AUTOSERVICIO de
raciones y platos se realiza en ambientes
implementado con equipos de
conservacion y contenedores, recipientes,
vajilla, mobiliario, manteleria, segin
corresponda; en buen estado de
conservacion ¢ higiene, en ambiente
protegido de la contaminacién externa,
ventilado e iluminado.

33

18

54

3.12

La entrega de alimentos a las areas de
AUTOSERVICIO, SERVIDO EN MESA
O DESPACHO a domicilio cuenta con
registros de control de temperaturas de
conservacion, servido en frio y/o caliente y
elimina los saldos y descartes de cada lote
de alimentos que permite su rastreabilidad
hacia atras.

R1

37

19

59

3.13

EL SERVIDO EN MESA O DESPACHO
para llevar raciones y platos, vajilla,
mobiliario, manteleria, se realiza segin
corresponda: en buen estado de
conservacion e higiene.

R1

30

15

47

14

3.14

Las bebidas se sirven en sus envases
originales, en vasos de primer uso
(descartable) o de material no descartable
limpio e integro

R1

32

17

52

3.15

Los equipos surtidores o dispensadores se
mantienen buen estado de conservacion e
higiene.

28

10

10

10

40

21

3.16

El uso de material y envases descartables
para consumo directo, es de primer uso y se
verifica que se desecha inmediatamente

R1

31

18

52

3.17

Se brindan mensajes educativos y medios
para promover la practica de higiene de
manos del comensal

R1

36

18

56

3.18

Cuenta con informacion para la
preparacion de platos o raciones destinadas
a personas alérgicas o hipersensibles

R1

36

20

59
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No se coloca dispensadores de sal de mesa
3.19 a menos que sea requerido de manera R1 3 0 35 3 4 16 42 19
expresa por el comensal

Fuente: Ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines ( (NTS N°142. MINSA/2018/
DIGESA, 2018)

'Bajo riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.
2Mediano riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.
3Alto riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.

De acuerdo a la evaluacion realizada se determind si los establecimientos cumplen o

no con los requisitos de manipulacion de alimentos establecidos en la normativa.

Tabla 14

Resultados de la evaluacion para los procedimientos de manipulacion

Grupos Establecimientos Cantidad Si cumple No cumple
Grupo 1 Cevicherias 3 3 0
Vianderas 16 7 9
Restaurantes 12 9 3
Pollerias 4 3 1
Grupo? Calderias 2 1 1
Pollipaperias 1 1 0
Chicharronerias 1 1 0
Pizzerias 1 1 0
Chifas 1 1 0
Juguerias 12 8 4
Grupo 3 Panaderias 4 3 1
Refrigerios 4 2 2
Total 61 40 21

En la siguiente tabla se muestra el resumen teniendo en cuenta el conteo de “SI” de los

niveles de riesgo

49



Tabla 15

Resumen del resultado de la ficha de evaluacion segun el nivel de riesgo

Grupos de Cantidad de Nivel de riesgo
comida establecimientos Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3
Grupo 1 4 13 15 2
Grupo 2 53 136 190 21
Grupo 3 26 60 88 14

e Analisis estadistico
Para el andlisis estadistico se utilizo6 una ponderacion entre la cantidad de
establecimientos y los resultados de nivel de riesgo. Se utilizo la distribucion de chi cuadrado
¥, para la prueba de hipotesis:
- Ho: Los riesgos del proceso de manipulacion de alimentos no dependen del tipo de
comida que expenden
- Hi: Los riesgos del proceso de manipulacion de alimentos dependen del tipo de comida
que expenden

Los célculos estadisticos realizados se encuentran adjuntos en el Anexo 4

Tabla 16

Resultados para el riesgo del proceso de manipulacion

Nivel de riesgo
Grupos de comida

Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3
Grupo 1 4.33 5.00 0.67
Grupo 2 3.58 5.00 0.55
Grupo 3 3.00 4.40 0.70
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Del analisis estadistico realizado se tiene como resultado:

x’ calculado :0.116
x’ Tabla :9.4877
Los valores de y? Tabla se obtuvieron de la tabla de distribucién de Chi cuadrado (anexo 5).

Se observa que - calculado es menor que y” Tabla. por lo tanto, se acepta la Ho

e Discusion de resultados

En la tabla 14 se determind que 40 establecimientos si cumplen con los criterios de
evaluacion de buenas practicas de manipulacion de alimentos en el proceso de elaboracion y
servido, lo que representa 65.57 %. En articulo 58° del Decreto Supremo 004-2014-SA, 2014,
establece que todos los establecimientos que se dediquen al fabricacion, elaboracion,
fraccionamiento y almacenamiento de alimentos para el consumo humano deben aplicar los
Principios Generales de Higiene, el cual comprende las Benas Practicas de Manufactura.

De los resultados de la ficha de evaluacion se muestra que ningln establecimiento
cuenta con Manuales de Buenas Précticas de Manipulacion de Alimentos, por lo tanto, no
tienen registros ni trazabilidad de sus actividades que realizan, teniendo referencia que la
normativa peruana en el articulo 58-D del Decreto Supremo 004-2014-SA, 2014 sefiala que
uno de los requisitos para la obtencion de la certificacion PGH, es la presentacion del manual
de BPM. No cumplen con la elaboracion del manual debido a que los duefios o administradores
de los establecimientos desconocen la normativa, sus aplicaciones y la importancia que tiene
en la elaboracion de alimentos.

De los calculos realizados estadisticamente se determina que los riesgos en la aplicacion
de Buenas Practicas de Manipulacion no dependen del tipo de comida que expenden.

5.2.4. Programa de higiene y saneamiento
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Tabla 17

Resultados segun la ficha de evaluacion

Grupo Grupo Grupo Total

Ne° Criterio Riesgo 1 2 3

Si

No

Si

No

Si

4.1

Aplica el Manual del Programa de Higiene
y Saneamiento- PHS y verifica la eficacia
de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion que comprende el manual

R3

37

19

59

4.2

El PHS debe considerar un programa de
renovaciéon y mantenimiento de equipos y
utensilios que asegure el  buen
funcionamiento y condicion sanitaria de los
mismos.

R1

37

20

60

43

Los residuos solidos que generan las
operaciones de procesamiento previo de
alimentos crudos y de procesamiento e
intermedio, se disponen en forma limpia
dentro de contenedores con tapa sin dejar
restos en el piso.

19

19

13

34

27

4.4

El flujo de retirada de residuos solidos de
los ambientes de procesamiento mantiene
una secuencia ordenada, de manera que no
implica riesgo de contaminacioén cruzada
para los alimentos de consumo final.

R2

30

12

40

21

4.5

Los equipos y utensilios permiten su facil y
completa limpieza, asi como su
desinfeccion y estan en buen estado de
conservacion e higiene.

R2

28

10

11

42

19

4.6

Las superficies de mesas, mostradores,
estanterias, exhibidores y similares, son
lisas y estin en buen estado de
conservacion e higiene.

R3

27

11

14

44

17

4.7

El PHS debe contemplar medidas para la
prevencion y control de vectores (insectos,
roedores y otras plagas), a fin de minimizar
los riesgos para la inocuidad de los
alimentos

R3

36

19

58

4.8

Las medidas preventivas evitan el ingreso
de insectos, roedores u otras plagas al
establecimiento, especialmente a los
ambientes de procesamiento.

R3

16

22

17

21

40

4.9

Las medidas de control se aplican de
acuerdo a lo contemplado en su PHS.

37

20

60

4.10

La aplicacion de rodenticidas e insecticidas
para el control de vectores es realizada por
personal técnico capacitado o servicios
autorizados por el Ministerio de Salud. Los

R2

33

15

10
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productos utilizados para el control deben
estar autorizados.

Los productos quimicos y bioldgicos son
almacenados bajo estrictas medidas de
411 seguridad, de tal modo de prevenir R3 1 2 20 18 11 9 32 29
cualquier posibilidad de contaminacion
cruzada hacia los alimentos.

Fuente: Ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines ( (NTS N°142. MINSA/2018/
DIGESA, 2018)

Bajo riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.
2Mediano riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.
3Alto riesgo de probabilidad de que el alimento se contamine.

De acuerdo a la evaluacion realizada se determin si los establecimientos cumplen o no

con los requisitos de procedimientos de higiene y saneamiento establecidos en la normativa.

Tabla 18

Resultados de la evaluacion para los procedimientos de higiene y saneamiento

Grupos Establecimientos Cantidad Si cumple No cumple
Grupo 1 Cevicherias 3 2 1
Vianderas 16 11 5
Restaurantes 12 8 4
Pollerias 4 3 1
Grupo? Calderias 2 1 1
Pollipaperias 1 1 0
Chicharronerias 1 1 0
Pizzerias 1 1 0
Chifas 1 0 1
Juguerias 12 7 5
Grupo 3 Panaderias 4 2 2
Refrigerios 4 2 2
Total 61 39 22

53



En la siguiente tabla se muestra el resumen teniendo en cuenta el conteo de “SI” de los
niveles de riesgo
Tabla 19

Resumen del resultado de la ficha de evaluacion segun el nivel de riesgo

Grupos de Cantidad de Nivel de riesgo
comida establecimientos Riesgo | Riesgo 2 Riesgo 3
Grupo 1 4 3 7 6
Grupo 2 53 37 82 66
Grupo 3 26 20 37 30

e Analisis estadistico
Para el analisis estadistico se utilizO una ponderacion entre la cantidad de
establecimientos y los resultados de nivel de riesgo. Se utilizo la distribucion de chi cuadrado
¥, para la prueba de hipotesis:
- Ho: Los riesgos en los procedimientos de higiene y saneamiento no dependen del tipo de
comida que expenden
- Hi: Los riesgos en los procedimientos de higiene y saneamiento dependen del tipo de
comida que expenden

Los calculos estadisticos realizados se encuentran adjuntos en el Anexo 4
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Tabla 20

Resultados para el riesgo del proceso de manipulacion

Nivel de riesgo
Grupos de comida

Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3
Grupo 1 1.00 2.33 2.00
Grupo 2 0.97 2.16 1.74
Grupo 3 1.00 1.85 1.50

Del analisis estadistico realizado se tiene como resultado:

x’ calculado  : 0.030
x’ Tabla :9.4877
Los valores de y” Tabla se obtuvieron de la tabla de distribucion de Chi cuadrado (anexo 5).

Se observa que - calculado es menor que y” Tabla. por lo tanto, se acepta la Ho

e Discusion de resultados

Los resultados de la tabla 18 demuestra que 39 establecimientos si cumplen con los
requisitos de procedimientos de higiene y saneamiento en la elaboracion de alimentos, lo que
representa 63.93 %. Asimismo, se determind que ningin establecimiento tiene un manual de
Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), por lo tanto, no tienen registros de las actividades
que realizan. En el articulo 58°-D del Decreto Supremo 004-2014-SA, 2014 establece como
uno de los requisitos la presentacion del manual del PHS para la obtencion para la obtencion
de la certificacion PGH. Los establecimientos evaluados no cuentan con este manual debido a
que los duefios o administradores tienen desconocimiento de la importancia que tiene en la
elaboracién de alimentos. A pesar de no contar con un manual escrito de PHS, los locales
realizan actividades de limpieza y desinfeccion de manera empirica, esto implica el

desconocimiento de la dosificacion de los detergentes y desinfectantes.
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De los célculos realizados estadisticamente se infiere que los riesgos en la aplicacion

del Programa de Higiene y Saneamiento no dependen del tipo de comida que expenden.

5.3. Resultados del analisis microbiologico

Se realizo el andlisis microbioldgico de los 12 rubros de los establecimientos de
comidas, una muestra por rubro. Para la evaluacion se compararon los valores obtenidos en el
laboratorio con criterios establecidos en la Norma Sanitaria (NTP N° 071- MINSA/DIGESA-
V.01, 2008).

También se llevaron 2 muestras obtenidas de las manos de los manipuladores de
alimentos para los analisis microbioldgicos de superficies vivas, los valores de los resultados
obtenidos en el laboratorio fueron comparados con los criterios establecidos en la Guia Técnica
para los analisis microbiologicos de superficies en contacto con alimentos y bebidas de
consumo humano (Resolucién Ministerial N° 461 - MINSA). Los resultados de los analisis

microbiologicos estan adjuntados en el Anexo 6

Tabla 21

Resultados microbiologicos de las muestras de comidas sin tratamiento térmico

Criterios Microbioldgicos

Nombre de ‘s
muestra : - Condicion
Aerc?blos Coliformes Staphylococcus Escherlc'hla. Salmonella sp.
mesofilos aureus Coli
Ceviche 45600 240 15 43 Ausencia/25 g No cumple
mixto
Jugo de
papaya 1545 28 0 <3 Ausencia/25 g No cumple
y sabila
Torta de - 15 8 0 Ausencia/25 g  No cumple

tres leches
Fuente: Laboratorio LAASA LAB (2019)
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Tabla 22

Resultados microbiologicos de las muestras de comidas con tratamiento térmico

Criterios Microbioldgicos
Nombre de

muestra ) — Condicion
Aergblos Coliformes Staphylococcus Escherlc.hla Salmonella sp.
mesofilos aureus . Coli
qudongmto 1950 64 0 <3 Ausencia/25g  No cumple
Italiano
Chicharrén de 1200 15 0 0 Ausencia/25 g  No cumple
chancho
Caldo de 1980 45 0 <3 Ausencia’25g  No cumple
gallina
Pollo broaster 1450 43 9 0 Ausencia/25 g  No cumple
Pollo al horno 2560 28 25 0 Ausencia/25 g  No cumple
Pizza mixta 1190 9 0 0 Ausencia/25 g Sicumple
Olluqu.lto oM gq5 9 0 0 Ausencia/25 g Sicumple
charqui
Pollo con 3200 150 18 13 Ausencia’25 g No cumple
verduras
Pan piso - 0 0 0 Ausencia/25 g Sicumple
Fuente: Laboratorio LAASA LAB (2019)
Tabla 23
Resultados microbiologicos de las manos de los manipuladores de alimentos
Criterios Microbioldgicos
Nombre de  er
muestra - Aerobi Staphyl, Escherichi Condicion
CTOPIOS * Coliformes  OFAPMYIOCOCCUS  BSCRETICMA g 1 onella sp.
mesofilos aureus . Coli
Lavado de .
- 75 53 4 Ausencia/25 g No cumple
manos [
Lavado de 2300 75 48 0 Ausencia/25 g  No cumple
manos II

Fuente: Laboratorio LAASA LAB (2019)

Discusion de resultados

El andlisis microbioldgico de alimentos se realizd llevando una sola muestra al

laboratorio por cada rubro, motivo por el cual no se consideré6 como muestras de un lote; por

lo tanto, las muestras fueron calificadas con los limites mas exigentes. De acuerdo a los

resultados observamos que solo 3 muestras “Si cumplen” con los estdndares de calidad de los
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alimentos, las 9 muestras restantes tuvieron la condicién de “No cumple”.

Las muestras que si cumplen con la normativa fueron aquellas que se elaboran
utilizando un tratamiento térmico, 2 de estas muestras estdin comprendidas en las comidas
consideradas de riego moderado (olluquito con charqui y la pizza mixta) y una muestra
considerada de riesgo bajo (pan piso).

Los valores de microorganismos aerobios mesoéfilos en todas las muestras resultaron
por debajo del limite maximo, excepto la muestra del ceviche, la cual, si excedid el limite
maximo permitido, esta muestra fue tomada en un establecimiento ubicado en el mercado
Maracana, motivo por el cual se puede inferir que no hubo un buen almacenamiento de materia
prima, ademas de posible contaminacion cruzada.

Todas las muestras que no cumplieron los estandares de calidad fueron porque
excedieron el limite maximo permitido en el recuento de coliformes totales, los cuales son
microorganismos indicadores de higiene tal como lo sefiala en la (NTP N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01, 2008, pag. 5). Por lo tanto, se evidencia que estos establecimientos no
estan realizando una buena limpieza y desinfeccion de la infraestructura, utensilios,
maquinarias y equipos.

En el recuento de E. coli, solo 2 muestras excedieron el limite maximo permitido; el
ceviche y el pollo con verduras, aunque este microorganismo también es considerado como
indicador de higiene, puede llegar a producir la toxina Shiga, la cual puede provocar graves
intoxicaciones alimentarias. Por lo tanto, podemos inferir que en estos establecimientos, las
posibles causas pueden ser que se esta realizando poca o nula limpieza, no se estd almacenando
de manera correcta las materias primas; ademas de no realizarse un buen tratamiento térmico
teniendo en cuenta que este microorganismo es termosensible; ademds, de una posible
contaminacion cruzada después de preparada la comida.

Para el recuento de Salmonella sp, en todas las muestras el resultado fue “ausencia”.
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Sin embargo, las muestras de pollo al horno con papas y pollo con verduras excedieron el limite
maximo permitido en el recuentro de Staphylococcus aureus, el cual es considerado un
microrganismo patogeno tal como lo sefiala en la (NTP N° 071- MINSA/DIGESA-V.01, 2008,
pag. 6). Esta bacteria es termosensible, la cual se elimina durante el tratamiento térmico, por lo
cual podemos sefialar que la posible causa de exceso se debe a una contaminacion cruzada o a
una mala manipulacion de estos alimentos después de la preparacion.

Los resultados de los anélisis microbiologicos de las muestras de las manos de los
manipuladores no cumplieron con los estandares de calidad, por lo que se evidencia que existe
un inadecuado procedimiento de lavado y desinfeccion de manos.

5.4. Resultados de la propuesta de mejora

De las 120 personas que se estimaba para la participacion de la capacitacion, solo
asistieron 96. Se capacitaron a duefios, administradores, manipuladores y todas las personas
involucradas en el proceso de elaboracién de comidas para el consumo humano. Se abordaron
los temas de:

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

e Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).

e Enfermedades Transmitida por los Alimentos (ETAs)

e Entidades que regulan los establecimientos de comida

e Normas, multas y sanciones establecidos en la Normativa Peruana Vigente.

Todas las personas asistentes entendieron satisfactoriamente el curso de capacitacion,
solo 15 personas estuvieron de acuerdo en implementarse posteriormente sus manuales. El
restante de los participantes no mostrod interés en la implementacion de manuales, sin embargo,
todos manifestaron que si adecuarian e implementarian sus locales para mejorar la inocuidad

de las comidas que elaboran y expenden.
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Se realizd una propuesta de mejora mediante la elaboracion del manual de Buenas
Précticas de Manufactura (ver Apéndice A) y del Programa de Higiene y Saneamiento (ver
Apéndice B)

e Discusion de resultados

La capacitacion se realiz6 de forma satisfactoria, no se pudo implementar el Manual de
Buenas Practicas de Manufactura y el Programa de Higiene y Saneamiento debido a varios
motivos.

e Los duefios 0 administrados actualmente no tienen un presupuesto adicional para

realizar algunos cambios estructurales.

e Los manipuladores y trabajadores no cuentan con el tiempo para capacitarse en

forma continua.

¢ Algunos trabajadores no cuentan con un grado de instruccion adecuada, por lo que

les resulta dificil el llenado de registros
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CONCLUSIONES

Se realiz6 el diagnostico de 61 establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos
en la ciudad de Quillabamba que fueron clasificados en 3 grupos, los de alto, moderado y
bajo riesgo, de acuerdo al nivel de riesgo que representa el alimento que elaboran.

Se evaluaron las caracteristicas fisicas de infraestructura donde se determind que el
47.54% de los establecimientos si cumplen con los criterios de evaluacion establecidos en
la ficha de vigilancia sanitaria.

Se realizé la evaluacion de las condiciones sanitarias de los manipuladores de alimentos
en el cual el 67.21 % si cumplen con los criterios de evaluacion establecidos en la ficha de
vigilancia sanitaria. Asimismo, se hizo un analisis microbiologico de las manos de 2
manipuladores, cuyos resultados no cumplieron con las condiciones sanitarias, con lo que
se concluye que no existe un correcto procedimiento de lavado y desinfeccion de manos.
Se evaluaron las buenas practicas de manipulacion de alimentos en proceso de elaboracion
y servido donde el 65.47 % de los establecimientos si cumplen con los criterios de
evaluacion establecidos en la ficha de vigilancia sanitaria.

Se determind que el 63.93 % de los establecimientos si cumplen con los procedimientos
de higiene y saneamiento establecidos en la ficha de vigilancia sanitaria

Se realizo el analisis microbiologico de 12 muestras de alimentos, de los cuales solo 3
cumplieron con los estandares de calidad establecidos por la normativa, por lo que se
concluye que solo el 25 % de los alimentos preparados en establecimientos en la ciudad
de Quillabamba son aptos para el consumo humano.

Se determind que los establecimientos que elaboran alimentos en la ciudad de
Quillabamba; su infraestructura, procedimientos en manipulacion y las condiciones

sanitarias no dependen del tipo de comida que elaboran y expenden.
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Se realizo una propuesta de mejora en inocuidad y seguridad alimentaria mediante la
elaboracion de un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y un manual del
Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), el cual queda a disposicion de los
administradores y duefios de los establecimientos para su posterior implementacion que
les ayude a mejorar sus procedimientos y reducir el riesgo de contaminacion de los

alimentos que elaboran y expenden.
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RECOMENDACIONES

Capacitar de forma continua a los administradores, duefios y manipuladores sobre la
importancia de la inocuidad y seguridad alimentaria.

Asesorar a los establecimientos que elaborar y expenden alimentos para el consumo
humano para la implementacion y validacion de los manuales de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).

Realizar auditorias e inspecciones por parte de las entidades encargadas del control
sanitario de alimentos en la ciudad de Quillabamba.

Realizar inspecciones de las materias primas consideradas de alto riesgo en la entrada de

la ciudad, asimismo evaluar el cumplimiento de la cadena de frio de estos alimentos.
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Anexo 1

Ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines
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Anexo 2

Establecimientos que se realizaron la inspeccion en la ciudad de Quillabamba

1. GRUPO 1 (Considerados de alto riesgo)

Nombre o

Representante legal o

Rubro Direccion
razon social encargado
Cevicheria Campomar Erasmo Zevallos Peralta Pasaje Glorieta S/N
Mercado Maracana, seccion
Cevicheria Guillermina Guillermina Pérez Ramos Cevicherias F-22
Cevicheria Vichayito Maritza Cevallos Huanca Av. San Martin S/N
Cevicheria Cachema Cesar Quevedo Via Sambaray S/N

2. GRUPO 2 (Considerados de moderado riesgo)

Nombre o razon

Representante legal o

Rubro Direccion
social encargado

Vianderas Sin denominacion Andrés Franco Huaman Psje Fatima
Vianderas Sin denominacién Delfina Herrera Candia Calle 25 de Julio
Vianderas Sin denominacion Amparo Castro Asa Jr La Balsa F5
Vianderas Sin denominaciéon  Yobana Salas Cahuantico Calle 25 De Julio
Vianderas Sin denominacién Jesusa Palomino Chunga Jr Vilcabamba 102
Vianderas Sin denominacién Roxana Mendoza Huaman Barrial Alta S/N
Vianderas Sin denominaciéon Jayque Flores Mamani Jr. Independencia 420
Vianderas Sin denominacién Celia Callifaupa Peralta Plazoleta Santa Ana
Vianderas Sin denominacién Placida Perez Velarde Urb. Nicanor Larrea F-20
Vianderas Sin denominaciéon Cristina Quispe Barazonda Av. Circunvalacion 620
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Vianderas

Vianderas

Vianderas

Vianderas

Vianderas

Vianderas

Vianderas

Vianderas

Vianderas

Vianderas

Vianderas

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Sin denominacién
Sin denominacién
Sin denominacion
Sin denominacion
Sin denominacién
Sin denominacion

Sin denominacion

Sin denominacion

Sin denominacion

Sin denominacion

Sin denominacion

El Ancashino

La Cuchara Brava
Gusteaus

Ay Que Rico
S/Nombre
Taparacos

Sin Nombre
Nicolas

Don Felix

Don Felix

Isabel Peralta Quispe
Isabel Deza Champi
Bernardina Mamani Valle
Isolina Carrioén Carpio
Arias De Chani Fraxides
Rosa Cusirimay Herrera

Fernando Quispe Ancco

Mabel Sosaya Celiz

Julia Borda Martinez

Leonor Borda Quispe

Trinidad Choquetapa Nuifiez

Quijano Arias Julian
Primitivo

Pando Chipana Ricardina
Christian Choque Yupanqui
Chacon Rimaihuaman Nely
Beniya Sequeiros Valencia
Alfredo Tapara Quispe
Hilda Champi Quispe
Yovana Melendez Valencia
Felix Montes Gutierrez

Felix Alvarez Vega

Av. Edgar Dr La Torre
Urb. Barrial Baja G4
Calle Altamirano 202
Urb. Nicanor Larrea F5
Mercado Modelo 2° piso
Mercado Modelo 2° piso
Mercado Modelo 2° piso

Mercado Satélite, seccion

“comidas”

Mercado Satélite, seccion

“comidas”

Mercado Satélite, seccion

“comidas”

Mercado Micaela Bastidas,
seccion “comidas”

Jr. Cusco N° 238

Av. San Martin N° 431
Jr. Machupichu N° 11

Jr. Machupichu N° 130
Jr. Vilcabamba 120

Av. Bolognesi N° 26

Jr. La Balsa/Jr. San Julian
Jr. Espinar 346

Jr. 2 De Mayo 460

Jr. Vilcabamba 210
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Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante
Restaurante
Restaurante
Restaurante
Polleria
Polleria
Polleria
Polleria
Polleria
Polleria
Calderia
Calderia
Calderia
Pollipaperia
Pollipaperia
Chicharroneria
Chicharroneria

Pizzeria

Chifa

La Fuente

Linda

Sin Nombre

Casa Blanca

Don Cesar

Sin Nombre
Rafaelito

La Lefia

Piolin

Las Vegas
Warton

El Sazon

Kikiriki

Huallpa

Gallina Feliz
Mama Hilda

Sin denominaciéon
Sin denominacién
Erik

Knelas

Mama Santusa

Beijing

Marta Martinez Reyes

Didi Alfredo Quispe Oliucna

Enrique Magno Candia

Moreano Montesinos Adeo
Dalens Huaman Lenin
Teresa Dorado Valdez
Luzmila Guzman Ibarra
Esther Chariarse Concha
Simoén Carbajal

Ibarra Quispe Adriana
Betsabé Adco Villegas
Pumacayo Mansilla Diko
Maul Marocho Olivo
Hilda Huallpa Huaman
Victoria Ccolque Mendoza
Elizabeth Cafari Loayza

Mariluz Caro Tuero

Engracia Ramos Paredes

Tur Mery Garcia

Wilfredo Pacheco

Fortunata Abad Paucar

Marta Martinez Reyes

Jr. Quillabamba 105

Jr. Vilcabamba 308

Jr. Vilcabamba / Jr. San Julian

—LE. Santa Ana

Jr. Vilcabamba 415

Jr. Espinar S/N

Av. Francisca Zubiaga 204
Av. Francisca Zubiaga 106
Jr. Timpia Mz. A

Av. Bolognesi 114

Jr. Vilcabamba Mz A

Av. Bolognesi 111

Av. Edgar De La Torre 432
Av. Bolognosi 143

Av. San Martin 282
Unidad Fernandez (interior)
Av. San Martin 318

Loza Grau — puesto 8

Loza Grau S/N

Jr. San Julian S/N

Jr. Martin Pio Concha 441
Jr. Tupac Amaru S/N

Av. Miguel Grau E/C — N°
105
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3. GRUPO 3 (Considerados de bajo riesgo)

Rubro Nombre o razén Representante legal o Direccién
social encargado
Jugueria  Sin denominaciéon Sonia Quispe Quispe Mercado Modelo 2° piso
Jugueria ~ Sin denominaciéon Silvia Zegarra Pimentel Mercado Modelo 2° piso
Jugueria  Sin denominacion  Sonia Acuchua Asco Mercado Modelo 2° piso
Jugueria  Sin denominaciéon  Gregoria Alagon Nufiez Mercado Modelo 2° piso
Jugueria  Sin denominaciéon Norma Flores Aucca Mercado Modelo 2° piso
Jugueria ~ Sin denominaciéon Linda Condori Condori Mercado Modelo 2° piso
Jugueria  Sin denominaciéon Genoveva Cala Calla Mercado Modelo 2° piso
Jugueria  Sin denominaciéon Damaina Vera Arizna Mercado Satélite, seccion juguerias
Jugueria  Sin denominacion Euclina Veyzaga Polo Mercado Satélite, seccion juguerias
Jugueria ~ Sin denominacion Maritza Ceballos Huanca Mercado Satélite, seccion juguerias
Jugueria  Sin denominacion  Alicia Compi Vargas Mercado Satélite, seccion juguerias
Jugueria ~ Sin denominacion Ines Sonqo Romero Mercado Satélite, seccion juguerias
) o . Mercado Micaela Bastidas, seccion
Jugueria Sin denominacion  Zoila Salla Chavez _ )
juguerias
) o _ Mercado Micaela Bastidas, seccion
Jugueria Sin denominacion  Marta Martinez Reyes . )
juguerias
) o _ Mercado Micaela Bastidas, seccion
Jugueria Sin denominacion  Yovana Benito Vargas ' )
juguerias
) o ) Mercado Micaela Bastidas, seccion
; in denominacion  Enrique -magno Cam
Jugueria Sin denominacio que -magno Campo _ )
juguerias
Panaderia  Panipan Alex Campos Rosul Av. Prolongacion Bolognesi A -30
Panaderia La Preferida Percy Velarde Mamoico Av. Francisca Zubiaga 411
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Panaderia
Panaderia

Panaderia

Refrigerio

Refrigerio
Refrigerio

Refrigerio

Refrigerio

Calypso
Manchas

Danesa

Miski
Nebraska
Frutimax

Mokiss

Yenifer

Adriana Ibarra Quispe
Arianna Alvarez Quispe

Judith Huallpay De La Cruz

Alberto Hermoza
Yadira Olivo Campana
Marisela Rrimachi Farfan

Denny Melina Poves

Alvarez

Marcelino Palacios Jimenez

Jr. Vilcabamba 425
Pasaje la Florida I 7
Av. Edgar De La Torre 382

Esquina Av. San Martin con Miguel
Grau 600
Jr. Alto Urubamba 110

Jr. Espinar 221

Jr. Vilcabamba 220

Av. Miguel Grau 340
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Anexo 3
Validacion de instrumentos de investigacion

Titulo de la tesis:

“Diagnostico en la elaboracion y expendio de alimentos en la ciudad de Quillabamba, distrito de

Santa Ana — provincia de La Convencion, Cusco 2019”

Autor: Annie Lizzetti Ccancha Serrano

L DATOS INFORMATIVOS DEL EXPERTO VALIDADOR
Apellidos y nombres : VIDAL LINARES MANFRED ENRIQUE
Profesion : ING. EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
CIP : 125025
Institucion donde labora : QALI WARMA

1L ASPECTOS DE LA VALIDACION
e En esta tesis se va a realizar un diagnoéstico de la elaboracion y expendio de alimentos de
los establecimientos que funcionan en la ciudad de Quillabamba, para lo cual se ha utilizado
la base de datos de la Municipalidad Provincial de la Convencidn, teniendo un total de 631
locales dedicados a esta actividad. En tal sentido para un mejor desarrollo de la tesis los

datos se han clasificado de la siguiente manera:

Cantidad de
Grupos Establecimientos Porcentaje
Poblacion
Grupo 1 Cevicherias 32 5.07
Vianderas 162 25.67
Restaurantes 127 20.13
Pollerias 45 7.13
Calderias 22 3.49
Grupo?2
Pollipaperias 15 2.38
Chicharronerias 14 2.22
Pizzerias 8 1.27
Chifas 8 1.27
Juguerias 122 19.33
Grupo 3
Panaderias 38 6.02
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Refrigerios 38 6.02

Total 631 100 %

e Para realizar una muestra representativa se aplicé la formula de poblacion finita, con un nivel de

confianza de 90%

n= ZZ P QN
EZ2(N-1) + Z2 P Q
3 1.65% x 0.50 x 0.50 x 631
" 70102 % (631 — 1) + 196% x 0.50 X 0.50
n=~6l

e De acuerdo a los calculos realizados se tiene que evaluar 61 establecimientos; por lo tanto, se

propone realizar las mismas cantidades porcentuales de la poblacion.

Grupos Establecimientos Porcentaje Cantidad de locales a

evaluar
Grupo 1 Cevicherias 5.07 3
Vianderas 25.67 16
Restaurantes 20.13 12
Pollerias 7.13 4
Calderias 3.49 2
Grupo?2
Pollipaperias 2.38 1
Chicharronerias 2.22 1
Pizzerias 1.27 1
Chifas 1.27 1
Juguerias 19.33 12
Grupo 3 Panaderias 6.02 4
Refrigerios 6.02 4
Total 100 % 61

III. APRECIACION DEL EXPERTO
EL METODO PARA OBTENER UNA MUESTRA REPRESENTATIVA ES VIABLE.
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VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION
Titulo de la tesis:

“Diagnostico en la elaboracion y expendio de alimentos en la ciudad de Quillabamba, distrito de

Santa Ana — provincia de La Convencion, Cusco 2019
Autor: Annie Lizzetti Ccancha Serrano

IV. DATOS INFORMATIVOS DEL EXPERTO VALIDADOR

Apellidos y nombres : SEGOVIA TORVISCO MALVIN
Profesion : ING. EN INDUSTRIA ALIMENTARIA
CIP : 159747

Institucion donde labora : YANAPAY C.S.C.

V. ASPECTOS DE LA VALIDACION
e En esta tesis se va a realizar un diagnoéstico de la elaboracion y expendio de alimentos de
los establecimientos que funcionan en la ciudad de Quillabamba, para lo cual se ha utilizado
la base de datos de la Municipalidad Provincial de la Convencion, teniendo un total de 631
locales dedicados a esta actividad. En tal sentido para un mejor desarrollo de la tesis los

datos se han clasificado de la siguiente manera:

Cantidad de
Grupos Establecimientos Porcentaje
Poblacién
Grupo 1 Cevicherias 32 5.07
Vianderas 162 25.67
Restaurantes 127 20.13
Pollerias 45 7.13
Calderias 22 3.49
Grupo2
Pollipaperias 15 2.38
Chicharronerias 14 2.22
Pizzerias 8 1.27
Chifas 8 1.27
Juguerias 122 19.33
Grupo 3 Panaderias 38 6.02
Refrigerios 38 6.02
Total 631 100 %
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e Para realizar una muestra representativa se aplico la formula de poblacion finita, con un nivel de
confianza de 90%

2P QN
E2(N-1) + Z2 P Q

n=

_ 1.652 x 0.50 X 0.50 X 631
" T 0102 x (631 — 1) + 1962 x 0.50 x 0.50

n==61

e De acuerdo a los célculos realizados se tiene que evaluar 61 establecimientos; por lo tanto, se

propone realizar las mismas cantidades porcentuales de la poblacion.

Cantidad de locales a

Grupos Establecimientos Porcentaje evaluar
Grupo 1 Cevicherias 5.07 3
Vianderas 25.67 16
Restaurantes 20.13 12
Pollerias 7.13 4
Calderias 3.49 2
Grupo2
Pollipaperias 2.38 1
Chicharronerias 2.22 1
Pizzerias 1.27 1
Chifas 1.27 1
Juguerias 19.33 12
Grupo 3 Panaderias 6.02 4
Refrigerios 6.02 4
Total 100 % 61

VL APRECIACION DEL EXPERTO

LA METODOLOGIA QUE SE ESTA PLANTEADO PARA DETERMINACION DE UNA
MUESTRA REPRESENTATIVA SI CUMPLE CON LOS PARAMETROS ESTADICTICOS
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VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

Titulo de la tesis:

“Diagnostico en la elaboracion y expendio de alimentos en la ciudad de Quillabamba, distrito de

Santa Ana — provincia de La Convencion, Cusco 2019
Autor: Annie Lizzetti Ccancha Serrano

VII.  DATOS INFORMATIVOS DEL EXPERTO VALIDADOR

Apellidos y nombres : GARCIA ATAUCHI JESSICA

Profesion : Ingeniero de Alimentos

CIP : 108384

Institucién donde labora : Universidad Nacional Intercultural de Quillabamba

VIII.  ASPECTOS DE LA VALIDACION
e En esta tesis se va a realizar un diagnoéstico de la elaboracion y expendio de alimentos de
los establecimientos que funcionan en la ciudad de Quillabamba, para lo cual se ha utilizado
la base de datos de la Municipalidad Provincial de la Convencion, teniendo un total de 631
locales dedicados a esta actividad. En tal sentido para un mejor desarrollo de la tesis los

datos se han clasificado de la siguiente manera:

Cantidad de
Grupos Establecimientos Porcentaje
Poblacion
Grupo 1 Cevicherias 32 5.07
Vianderas 162 25.67
Restaurantes 127 20.13
Pollerias 45 7.13
Grupo? Calderias 22 3.49
Pollipaperias 15 2.38
Chicharronerias 14 2.22
Pizzerias 8 1.27
Chifas 8 1.27
Juguerias 122 19.33
Grupo 3 Panaderias 38 6.02
Refrigerios 38 6.02
Total 631 100 %
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Para realizar una muestra representativa se aplico la formula de poblacion finita, con un nivel de
confianza de 90%

2P QN
E2(N-1) + Z2 P Q

n=

_ 1.652 x 0.50 X 0.50 X 631
" T 0102 x (631 — 1) + 1962 x 0.50 x 0.50

n==61

De acuerdo a los célculos realizados se tiene que evaluar 61 establecimientos; por lo tanto, se

propone realizar las mismas cantidades porcentuales de la poblacion.

Cantidad de locales a

Grupos Establecimientos Porcentaje evaluar
Grupo 1 Cevicherias 5.07 3
Vianderas 25.67 16
Restaurantes 20.13 12
Pollerias 7.13 4
Calderias 3.49 2
Grupo2
Pollipaperias 2.38 1
Chicharronerias 2.22 1
Pizzerias 1.27 1
Chifas 1.27 1
Juguerias 19.33 12
Grupo 3 Panaderias 6.02 4
Refrigerios 6.02 4
Total 100 % 61
IX. APRECIACION DEL EXPERTO

La clasificacion se tomo6 en cuenta utilizando la data que maneja la Municipalidad Provincial
de La Convencion, para el analisis respectivo se realizo a 61 establecimientos. Obteniendo

datos que representan a la poblacion

Jessica Garcia Atauchi

CIP: 108384
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Anexo 4
Calculos estadisticos
Para los andlisis estadisticos se utilizo la distribucién de chi cuadrado y2 para la prueba de

hipotesis

1. Para la infraestructura
a. Hipaotesis
- Ho: Los riesgos en infraestructura no dependen del tipo de comida que expenden
- H1: Los riesgos en infraestructura dependen del tipo de comida que expenden

b. Calculo de totales

Nivel de riesgo

Grupos de comida R1 R2 R3 Total
Grupo 1 2.67 4.33 3.67 10.67
Grupo 2 2.34 247 2.95 7.76
Grupo 3 2.20 2.20 2.25 6.65

Total 7.21 9.01 8.86 25.08

c. Calculo de chi cuadrado %2

Frecuencia Frecuencia t. (f-Ft)2 ((f-Ft)2)/1t
2.667 3.066 0.159 0.052
2.342 2.231 0.012 0.005
2.200 1.911 0.083 0.044
4.333 3.831 0.253 0.066
2.474 2.788 0.099 0.035
2.200 2.388 0.035 0.015
3.667 3.770 0.011 0.003
2.947 2.744 0.041 0.015
2.250 2.350 0.010 0.004
Total 0.239

Grados de libertad (v): 4
Margen de error (p): 0.05
x2 Calculado: 0.239
x2 Tabla: 9.4877
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d. Prueba de hipotesis
Si y2 Calculado es menor que %2 Tabla, se acepta la Ho
Ho: Los riesgos en infraestructura no dependen del tipo de comida que expenden
2. Para los manipuladores
a. Hipotesis
- Ho: Los riesgos de los manipuladores no dependen del tipo de comida que expenden
- H1: Los riesgos de los manipuladores dependen del tipo de comida que expenden

b. Calculo de totales

Resultados de riesgo

Grupos de comida Rl R? R3 Total
Grupo 1 0.33 1.00 0.33 1.67
Grupo 2 0.45 0.89 0.03 1.37
Grupo 3 0.65 1.10 0.00 1.75

Total 1.43 2.99 0.36 4.79

c. Cailculo de chi cuadrado 2

Frecuencia Frecuencia t. (f-Ft)2 ((f-Ft)2)/1t
0.333 0.498 0.027 0.055
0.447 0.409 0.001 0.004
0.650 0.523 0.016 0.031
1.000 1.043 0.002 0.002
0.895 0.856 0.001 0.002
1.100 1.095 0.000 0.000
0.333 0.125 0.043 0.346
0.026 0.103 0.006 0.057
0.000 0.132 0.017 0.132
Total 0.626

Grados de libertad (v): 4

Margen de error (p): 0.05
»* Calculado: 0.626
»’ Tabla: 9.4877
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d. Prueba de hipotesis

Si 2 Calculado es menor que %2 Tabla, se acepta la Ho

Ho: Los riesgos de los manipuladores no dependen del tipo de comida que expenden

3. Para los procedimientos de manipulacion de alimentos

a. Hipotesis

- Ho: Los riesgos del proceso de manipulacion de alimentos no dependen del tipo

de comida que expenden

- Hi: Los riesgos del proceso de manipulacion de alimentos dependen del tipo de

comida que expenden

b. Calculos de totales

Resultados de riesgo

Grupos de comida Rl R? R3 Total
Grupo 1 4.33 5.00 0.67 10
Grupo 2 3.58 5.00 0.55 9.13
Grupo 3 3.00 4.40 0.70 8.10

Total 10.91 14.40 1.92 27.23
c. Calculo de chi cuadrado %2
Frecuencia Frecuencia t. (f-Ft)2 ((f-Ft)2)/1t
4.333 4.007 0.106 0.027
3.579 3.659 0.006 0.002
3.000 3.246 0.060 0.019
5.000 5.288 0.083 0.016
5.000 4.829 0.029 0.006
4.400 4.283 0.014 0.003
0.667 0.705 0.001 0.002
0.553 0.644 0.008 0.013
0.700 0.571 0.017 0.029
Total 0.116
Grados de libertad (v): 4
Margen de error (p): 0.05
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x2 Calculado: 0.116
x2 Tabla: 9.4877

d. Prueba de hipotesis
Si 2 Calculado es menor que %2 Tabla, se acepta la Ho
Ho: Los riesgos del proceso de manipulacion de alimentos no dependen del tipo de
comida que expenden

4. Para los procedimientos de higiene y saneamiento

a. Hipotesis
- Ho: Los riesgos en los procedimientos de higiene y saneamiento no dependen del
tipo de comida que expenden
- H1: Los riesgos en los procedimientos de higiene y saneamiento dependen del tipo
de comida que expenden

b. Calculos de totales

Grupos de comida Resultados de riesgo Total
R1 R2 R3

Grupo 1 1.00 2.33 2.00 5.33

Grupo 2 0.97 2.16 1.74 4.87

Grupo 3 1.00 1.85 1.50 4.35

Total 2.97 6.34 5.24 14.55

c. Calculo de chi cuadrado %2

Frecuencia Frecuencia t. (f-Ft)2 ((f-Ft)2)/1t
1.000 1.090 0.008 0.007
0.974 0.995 0.000 0.000
1.000 0.889 0.012 0.014
2.333 2.324 0.000 0.000
2.158 2.122 0.001 0.001
1.850 1.896 0.002 0.001
2.000 1.919 0.007 0.003
1.737 1.752 0.000 0.000
1.500 1.565 0.004 0.003

Total 0.030
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Grados de libertad (v): 4

Margen de error (p): 0.05
x2 Calculado: 0.030
x2 Tabla: 9.4877

. Prueba de hipétesis
Si 2 Calculado es menor que %2 Tabla, se acepta la Ho
Ho: Los riesgos en los procedimientos de higiene y saneamiento no dependen del

tipo de comida que expenden
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Tabla de la Distribucién Normal Estandar N(I,1)

Anexo 5

Tablas estadisticas

Tablade la
Distribucion
Normal Estandar

0 0n 002 00 004 005 0.6 007 0.08 009

O] 050000 043601 04om2]  Dége0|  048405]  D4g006|  0A7T608] 047210 0dgeiz]  Daedid
04| 046017 0420 O4524] DeddzE|  Oaw33|  Dad0sa]  OA%A|  D4szS1| 042856 Daaeds
02| 042074 041663 04124] 040905 040517] 040129  D03e7d3]  03gase  03&9Ta|  0.36581
03| 03ee]  037ezs|  037wds] 057070  Odeeea]  09alr|  O3sedg]  D9sed 035197 0.5
W] 03ase] 054080 0%3724]  03%60|  Oaoger|  0ages|  0acve|  0S1GIE 03161 031
05| oa0esa| oaosos| 030183  ozmeos| o246 029106  o2emra]  02mes|  02800) 027760
06| 077423 077085 026763  076a%|  02510]  0257es|  02563] 075143 024825 024510
07| Oza1e6 0Zwees| 0Ziie| 07570  0Z206s|  Oubea|  (022%3|  0Za0ks 021770 0Z1ATG
08| 021186 0207  020611| 020327 020045] 016766  0.1edgg] 016215 (018043 0.18673
08| 016406  016w| 017879  O176t9|  O.1781] 017106  0eBs|  O1eeoZ]  0163%4] 016100
1 015866 015625 015386 015151 014817 014666 0.14457 014231 0.14007 0.13786
14| 013%r| 0730 013138 0124 01278l 0107 012302 O1zioq 01100 o410z
12 011507 011314 011123 010835 00743 01065 0.0383 010204 010027 _ 0.0se53
T3] 00oea0|  009510| 00GM2| O09176|  00G012| OOmgsi|  O0sed2|  OOmsd| 008w  00azm
14 oosore[ oorerr|  oo7va0|  oo7e%| 007493 007353 007218 oo7oe  00gsda|  0.06811
18] 0086l  O0Gssz|  OOgazs|  O0Aa01| 008178  OOG0S7|  00%ae|  O0s2l| 005105 005842
T8 0050 005370] 005z 005155 00500  O.0BAT|  OO4BNE[  O04T4E 004648 00451
17 ooss7|  ooessa|  ooa22|  oosi82] 004093 004006 003020 003836 00374 003673
18] 003%93 003515 003438 00332 003288 003216 003144  00307] 003005 002938
18] 0022 00207 002743  O02%e0| 002618 00255e| 002500 0024z 002385 002380
2| oozrs o022 0028|0211 002068|  0o2018|  00fero| 001623 O0ie7e|  .0ie3d
24| 00176 001743 001700  00%6s] 001618 OOTS7E|  0015%]  0OTS00 001463 0.01AZS
23] 001380 0013%|  00121] 00167 O012%8] 00122 001181 0OTED 001130 001t
23] 001072 001044 001017] 000000  0.00964] 0009%0| 000014  0o0aEo| 000866 0.00842
24| 000R0] 000788 000776 000755  000734] 000714 00069  DOOGTE  000Es7]  0.006a
25| 000k21|  0O0GDA|  000%87]  0OO570|  O0354|  0005|  00023|  DOOS0E| 000484  0.00460
26 0004 0OM%|  000W0] 00047 000415 00002 00031  OO0T] 000368 00037
27| 0007  00033%| 0006 000317  000307]  DO026E|  000289]  DOOZB0| 000272 0.00264
28 00026 0O00zé8|  000240] 000233 00028 000210 000212 Q00205 000198  0.00183
28] ooote7]  oomel| oooms| oootes| oooies|  oootsa| 000154 oootas] 000144 o0t
3| 00013500] 00013063 00012639] 00012228 0.0011830] 0DOT1ad3] 0.0011068| 00010704 0.0010351) 0.0010008
3] 00000677 0.000835] 00008043 0.0008741] 00008443 0.0008164] 00007888 00007623 0.0007364] 00007114
32| 00006372] (0.000G637| 0.0006410] Q.0DGTS0] 0.0005977] 000GS771] 0.000571) 0000376 0.0005191) 0.0008010
33| 00004335 0.0004G6s| 00004501] 000D4S43] 0.0004189] 000DADH| 0.0003398] 00003756 0.0003625) _0.000485
TA| 00003370] 00003249] 00003132] 00003076] 0.0002908] 0000ZB0S| 0.0002701| 00002605 0.0002508] 0000241
35| 00002327 0ooozzé1| 00002158] 00002078 0.0002001] 00001627| 0.0001855] 0.000178S| 0.0001718] 0.0001E54
36| 00001581] 00001531] 00001473] O000014T7| 0.0001364] 00001312] 0.0001261) 00001213 0.0001166] 0.0001122
T7]_00001076] 0.0001037] 00000996] 0.00009SE| 0.0000920] 0.0000B64| 0.0000850] 000DGBTE| 0.0000784] 00000753
38| 00000724] _0.0000685] 0.0000667] 0.0000641] 0.0000615] _0.0000561] _0.0000567] 0.0000544| _0.0000522 _0.0000501
38] 00000481] (000D04G2] 0.0000443] 00D0AZ5] 0.0000408] 0.00D0361] 0.0000375] 00000360 _0.0000345 _0.0000331
4] 00000317] 0.0000304] 0.0000281] 0.0000279] 0.0000267] 000D0Z56| 0.0000245] 00000235 0.0000225] 00000216
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Dado un valor x, esta tabla
nos devuelve la probabilidad:

P(Z>x)=1-F,(x)




@

o
-

Distribucion Chi Cuadrado Iz Contiene los valores def tales que @ = P(xZ = ). donde wson los Grados de Libertad !.'L
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4 14,860 13,277 11,143 9,488 7.779 5,385 3,357 1,923 1,064 0,711 0.484 0,297 0,207
5 16,750 15,086 12,833 11,071 9,235 6,626 4,352 2 675 1,610 1,145 0,831 0,554 0,412
B 18,548 16,812 14,449 12,582 10,645 7841 5,348 3,455 2,204 1,635 1,237 0,872 0,676
7 20,278 18,475 16,013 14,067 12,017 9,037 6,346 4,255 2,833 2,167 1,680 1,239 0,989
B 21,955 | 20,080 17,535 15.507 13,362 10.218 7,344 5.071 3.480 2,733 2,180 1.647 1,344
9 23588 | 21,666 19,023 16,819 14 684 11,389 8,343 5,899 4,168 3,325 2,700 2,088 1,735

10 25188 | 23,208 20,483 18,307 15,987 12,549 9,342 6,737 4,865 3,840 3,247 2,558 2,156

1 26,757 24,725 21,920 19.675 17,275 13.701 10,341 7.584 5,578 4,575 3.816 3.054 2,603

12 28300 | 26217 | 23337 | 21026 [ 18549 | 14845 | 11,340 8.438 6,304 5226 4.404 3.571 3.074

13 20818 | 27688 | 24736 | 22362 15812 15.984 | 12,340 8.289 7.042 5,882 5.008 4,107 3,565

14 31.318 | 29141 26,118 [ 23685 | 21,064 171417 | 13.339 10165 7.780 6,571 5.629 4.660 4:1}?5

15 32.802 30,578 27488 | 24996 | 22307 18.245 14,339 11.037 8,547 7,261 6.262 5,229 4,601

16 34 267 32,000 28,845 | 26,206 | 23542 19.369 15,339 11.912 9,312 7,962 6.908 5812 5,142

17 35718 | 33408 | 30191 27587 [ 24780 | 20489 | 16,338 12,782 10,085 8,672 7.564 6,408 5,697

18 37156 | 34805 | 31526 | 28860 25889 | 21.805 | 17,338 13.675 [ 10,885 9,380 B.231 7.015 6,265

19 38,582 | 36,191 32852 [ 30144 2?:21}4 22718 | 18,338 14 562 11,651 11}:1 17 8.907 7.633 5:314

20 38.997 37,566 MAT0 [ 31410 | 28412 23 828 19,337 15.452 12,443 10,851 8.5 8,260 7,434

21 41.401 38,932 35479 [ 328671 28615 | 24935 | 20337 16,344 13,240 11,591 10,283 8,897 8,034

22 42796 | 40,288 36,781 33,925 30,813 | 26038 | 21,337 17.240 14,042 12,338 10.982 9,543 B 643

23 44,181 41,638 | 38076 | 35173 | 32007 [ 27141 22 337 18,137 14,848 13,081 11.6B9 | 10,196 8,260

24 45558 | 42980 | 38364 | 36415 | 33196 | 28.241 23,337 19.037 15,659 13,848 [ 12401 10,856 8,886

25 46,5928 | 44,314 | 40647 | 37653 [ 34 382 | 20338 | 24 337 19.938 [ 16.473 14,611 13120 | 11.524 10,520

26 48290 | 45642 | 41,023 | 38.885 | 35563 | 30,435 | 25337 | 20.843 | 17.292 15379 [ 15844 12,198 11,160

27 49645 | 46963 [ 43185 40113 36,741 31,528 | 26,336 21.748 18,114 16,151 14.573 12,879 11,808

28 50.994 48,278 | 44 461 41,337 37916 | 32621 27,336 22,857 18,939 16,928 15.308 13,565 12,461

29 52336 | 40588 | 45722 | 42557 | 39088 | 33.711 28,336 | 23567 19,768 17,708 [ 16.047 14,256 13,121

vig | 0,005 0,01 0,025 0,05 0,1 0,25 0,5 0,75 09 0,95 0,975 0,99 0,985

30 | 53672 50892 46979 | 43773 | 40256 | MAB00| 29336 | 24478 | 20589 18483 | 16791 | 1485 [ 13787

H 55,003 ) 52191 48232 | 44985| 41422 | 35887 | 30336 | 25300 21434 | 19281 17539 | 15656 | 14458

32 | 56328 | 53486 | 49480 | 46104 | 42585 | 36O73 | 31336 26304 | 232371 20072 18281 | 16362 [ 15134

33 | 57648 [ 54775 S0725 | 47400 43745 38058 | 32336 27219 23110 20867 | 15047 | 17074 [ 15815

34 | 58964 | S6061 [ 51966 | 48602 ) 44903 | 38141 | 33336 ) 28136 | 23852 | 21664 | 19806 [ 17788 | 16,501

36 | A0275| 57342 | 53203 | 40802 | 46050 | 40223 | 34336 | 20054 | 24707 22465| 20560 | 18500 | 17192

36 | 61581 58619 | 54437 | 50988 | 47212 | 41304 | 35336 | 28973 | 25643 | 23269 | 21336 | 19233 17887
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Anexo 6

Analisis microbiolégicos
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Anexo 7
Figuras sobre el diagnostico elaborado
Figura 3

Inspeccion de almacenamiento de materias primas

Figura 4

Inspeccion del flujo de preparacion en restaurantes
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Figura 5

Manipulador sin habitos de higiene

Figura 6

Presencia de animales donde se expenden alimentos
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Figura 7

Diserio de la cocina inadecuado

Figura 8

Pisos, paredes y techos en mal estado de conservacion
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Figura 9

Manipuladores con anillos y esmalte

Figura 10

Servicios higiénicos sucios y en mal estado de conservacion
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Figura 11

Residuos solidos ubicados inadecuadamente

Figura 12

Suministros de agua en malas condiciones
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Figura 13

Llenado de la ficha de evaluacion

Figura 14

Llenado de la ficha de evaluacion
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Figura 15

Toma de muestras

Figura 16

Toma de muestras
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Figura 17

Toma de muestras

Figura 18

Rotulado de muestras

111



Figura 19

Recoleccion de muestras

Figura 20

Implementacion de senialética y equipos de higiene
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Figura 21

Implementacion de equipos de higiene

Figura 22

Curso de capacitacion 1
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Figura 23

Curso de capacitacion 2

Figura 24

Curso de capacitacion 3
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1.Marco de referencia

Se desarrolla de acuerdo a la siguientes normativas y reglamentos.

Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, en la cual se aprobd la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA, “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”.

Decreto Supremo 007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Control de Alimentos y
Bebidas.

Decreto Supremo 004 — 2014 — SA. Modifican e incorporan algunos articulos del
Reglamento sobre Vigilancia y Control de Alimentos y Bebidas

Decreto Legislativo N° 1062. Ley de Inocuidad de los alimentos

Decreto Supremo 031 — 2010 — SA. Reglamento de la Calidad de agua para consumo
humano.

Resolucién Ministerial N° 006 — 2015 - MINSA. Norma Sanitaria para el almacenamiento

de alimentos terminados destinados al consumo humano.

1.2.0bjetivos

1.3.Alcance

Proporcionar a los responsables de restaurantes y servicios afines una guia bdsica para la
elaboracion y aplicacion de procedimientos y registros.

Realizar una adecuada manipulaciéon de maquinarias, equipos y utensilios.

Controlar actividades y procesos para garantizar la calidad sanitaria de los productos que se

elaboran y expenden.

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) se aplican a todas las areas que

involucren la preparacidn de alimentos, el area de servicio y expendio.

1.4.Definiciones

Alimento: Producto natural o elaborado susceptible de ser ingerido y digerido, cuyas
caracteristicas lo hacen apto y agradable al consumo, constituido por una mezcla de nutrientes
que cumplen determinadas funciones en el organismo.

Contaminacion: Presencia de microorganismos, sustancias quimicas, radioactivas y materia
prima extrafia, en cantidades que rebasan los limites establecidos en un producto o materia

prima y que resultan perjudiciales para la salud humana.
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e Desinfeccidon: Reduccién del nimero de microorganismos a un nivel que no da lugar a
contaminacion del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos,

higiénicamente satisfactorios.

e Detergente: Mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcidon es abatir la tensiéon
superficial del agua, ejerciendo una accién humectante, emulsificante y dispersante,

facilitando la eliminaciéon de mugre y manchas.

e Diagrama de flujo: Representacion esquematica de la secuencia de fases o etapas que
conforman un proceso o procedimiento acompafiada de los datos técnicos que sean
necesarios.

e Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos,

en todas las fases del proceso de fabricacion hasta su consumo final.

e Inocuidad: Se refiere a la existencia y control de peligros asociados a los productos destinados
para el consumo humano a través de la ingestién como pueden ser alimentos y medicinas a

fin de que no provoquen dafos a la salud del consumidor

e Inspeccidn: Acto que se realiza para constatar mediante verificacién el cumplimiento de las

disposiciones sanitarias.

e Insumo: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos

e Limpieza: conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar residuos del proceso,

polvo, grasa, u otras materias.

e Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio elaborado, procesado o
envasado en circunstancias practicamente idénticas. Sera determinado en cada caso por el
productor, fabricante o envasador del alimento en cuestiéon. La unidad de venta de un

producto alimenticio ofrecido al consumidor debe expresar su nimero de lote

e Materia Prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversién en alimentos

para consumo humano

¢ No Conformidad: Falta de cumplimiento de los requisitos especificados
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Producto devuelto: Producto terminado enviado de vuelta al fabricante o productor

Producto rechazado: Producto intermedio o acabado dentro de la planta, que presenta

inconformidades en alguna de sus caracteristicas de acuerdo con normas de calidad o

especificaciones definidas

Producto terminado: Producto que ha sido sometido a todas las etapas de produccion incluido

el envase en el contenedor final, empaque y etiquetado

Rastreabilidad: Es |la capacidad de seguir el camino de una unidad especifica de un producto a

través de la cadena productiva, mientras este se mueve en las diferentes etapas de la cadena

agroalimentaria.

Trazabilidad: Posibilidad de encontrar y seguir rastro a través de todas las etapas de

produccién, transformacién y distribucién de un alimento o sustancia destinada a ser

incorporada a un alimento o con la probabilidad de serlo
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CAPITULOII

PROCEDIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

2.1.LOCAL, INSTLACIONES, MAQUINARIAS Y EQUIPOS
2.1.1 Objetivos
e Inspeccionar y verificar la infraestructura, instalaciones, maquinarias y equipos.
e Garantizar que la infraestructura, instalaciones, maquinarias y equipos estén operativos y
en buen estado de funcionamiento.
e Establecer un cronograma de mantenimiento y calibracién de quipos y maquinarias
2.1.2 Alcance y campo de aplicacién
e Estos procedimientos se aplican a todas las areas de recepcién, preparacién y despacho de
alimentos.
2.1.3 Responsables
e Administradores, duenos y trabajadores del establecimiento
2.1.4 Desarrollo
a. Infraestructura

e Seinspecciona la infraestructura del area de recepcion, preparacion y despacho.

e Se verifica el buen estado fisico (libre de corrosion, rajaduras y particiones) de los
techos, paredes, pisos, estructuras ancladas.

e Seinspecciona las instalaciones de agua y desagiie, teniendo en cuenta que funcione
correctamente, que no tenga dafios fisico o averias.

e Se inspecciona las instalaciones eléctricas (cables eléctricos, llaves termomagnéticas,
interruptores, tomacorrientes, iluminarias) que estén correctamente instaladas y que
tengas un buen funcionamiento.

e Es indispensable contar con servicios higiénicos que conste de un retrete, lavamos,
papel, jabon liquido, papel toalla. Evitar la acumulacidon de recipientes con agua,
puesto que estos proliferan vectores dafinos para la salud. Se debe tener servicios por
separado para varones y mujeres, ademas que los servicios deben ser para el personal
gue trabaja apartado de los consumidores.

e Se registra la inspeccion y verificacién para programar mediante un cronograma la
reparacion de infraestructura.

b. lluminacién
Las luminarias estdn protegidas para evitar la contaminacién de alimentos en caso de

rotura. La iluminacidn es adecuada para llevar a cabo las operaciones que no afecta el color
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de la materia prima ni del alimento elaborado. La iluminacién artificial en el area de
preparacion de alimentos tiene una intensidad minima de 220 Lux. En la zona de recepcién
y despacho 120 lux.
¢. Maquinarias y equipos
e Se inspecciona que las maquinarias y equipos estén en buen estado, que funcionen
correctamente y que estén bien instaladas.
¢ Si las maquinarias cuentan con ficha técnica del fabricante, inspeccionar que estas
cumplan con las especificaciones establecidas por los fabricantes.
¢ Inspeccionar que las maquinarias y equipos estén en su ubicacidn correcta para que no
dificulten el procesamiento y desplazamiento del personal.
e Realizar un cronograma de mantenimiento de maquinarias y equipos.
¢ Los equipos de precision como balanzas y termdmetros serdn evaluados y calibrados
anualmente mediante un procedimiento que el personal calificado competente lo
determine.
d. Utensilios y herramientas
e Se inspecciona el buen estado de los mangos de las herramientas que se utilizan,
asimismo el desgaste del material que tiene contacto con el alimento, el cual sera
evaluado para poder determinar su reparacidon o cambio de herramienta.

e Se verifica que el material no este oxidado o corroido
2.1.5 Registros

e Formato de registro de local, instalaciones, maquinarias y equipos (RLIME — 01), Area de
Recepcidn, Anexos, pag. 14

e Formato de registro de local, instalaciones, maquinarias y equipos (RLIME — 02), Area de
preparacion de comidas, Anexos, pag. 15

e Formato de registro de local, instalaciones, maquinarias y equipos (RLIME — 03), Area de
Servicio y despacho, Anexos, pag. 16

e Formato de registro de mantenimiento de maquinarias, equipos y herramientas (RMME —
01), Anexos, pag. 17

e Formato de registro de calibracion de equipos (RCE —01) , Anexos, pag. 18

2.2. ABASTECIMIENTO DE AGUA

2.2.1. Objetivos

e Abastecer de agua durante todas las etapas de la preparacion de comidas
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2.2.2.

2.2.3.

2.24.

2.2.5.

2.2.6.

2.2.7.

e Cumplir con los requerimientos que indica la D.S. N2 031-2010 Reglamento de calidad
del agua para consumo humano.

Alcance y campo de aplicacion

e Estos procedimientos se aplican a todas las dreas de recepcidn, elaboracién y despacho.

Responsables

e Administradores, duefios y trabajadores del establecimiento

Desarrollo

e Verificar el abastecimiento de agua para todas las areas del establecimiento

e Verificar las conexiones, accesorios y valvulas que funcionen adecuadamente.

Acciones Preventivas

e Se realizard el mantenimiento de instalaciones de agua semestralmente

e Lla limpieza y desinfeccion del almacenamiento de agua se realizara segun
procedimientos establecidos en el PHS, Limpieza y desinfeccidn del almacenamiento de
agua

Acciones correctivas

e Si no hay abastecimiento de agua, o la cantidad no es la adecuada, reportar para su
reparacion inmediata

e Silas conexiones, accesorios o valvulas estan dafiadas o no funcionan bien, reportar para
su reparacion inmediata

Registros

e Formato de registro de abastecimiento de agua (RAA — 01), Anexos, pag.19

2.3. PROCESO DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

2.3.1.

2.3.2.

2.3.3.

2.3.4.

Objetivos
e Establecer el procedimiento adecuado para la preparacién de comidas
e Evitar y/o disminuir el riesgo de contaminacidn cruzada.
Alcance y campo de aplicaciéon
e Estos procedimientos se aplican a todas las dreas de recepcion, elaboracién vy
despacho.
Responsables

e Administradores, duefios y trabajadores de los establecimientos
Desarrollo

e Recepcion de materia prima
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La materia que se adquiere debe ser de buena calidad observando su frescura y su
madurez, evitando comprar alimentos de dudosa procedencia. Una vez adquirida los
alimentos que siguen la cadena de frio, deber ser colocados inmediatamente a la
refrigerado o congeladora, los demds alimentos deben ser almacenado un lugar
fresco y evitar la luz solar. Evitar almacenar las materias primas de diferentes
naturaleza o variedad debido a que se pueden contaminar y atraer olor indeseado.
No almacenar la materia prima con insumos de limpieza u otros materiales que sean
de olores fuertes y peligrosos, Es recomendable rotular estos productos y guardarlos
en otro lugar.

Elaboraciéon de comida

El personal que se encarga de preparar la comida debe estar siempre con la
indumentaria correcta, seguir un proceso constante de limpieza y desinfeccidon de
sus manos, esta preparacion se debe hacer en un lugar separado del salén de
servicio, es indispensable la constante limpieza y desinfeccidon de los materiales y
utensilio que se utilizan. Los residuos sélidos que se van generando deben
desechando en almacenes diferentes (organicos y no organicos)

Atencidn de servicio

El personal que se dedica a la atencidon del cliente debe estar con su indumentaria
correcta, debe de transportar las bandejas de alimentos desde la cocina hasta el

saldn de servicio, evitando el contacto directo con algun alimento.

- Parael servido se debe colocar en la mesa cubiertos, servilletas, y opcionalmente

salsas, todas estas deben ser independientes, es recomendable utilizar porciones

pequeias para las salsas

- Para el recojo se retirar los platos de la mesa, los residuos organicos que queden

deben ser descartado por separado. Ademas, las salsas u otros adicionales

también se descarta, no se debe volver a servir o aumentar sobre la misma
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Expendio de alimentos

Los establecimientos que solo se dedican a la venta de alimentos, deben despachar
sus productos en contenedores aptos para alimentos, ademas de tener conocimiento
de las nuevas normativas que prohiben el uso del Tecnopor. Si son clientes constantes,
se puede usar un mismo recipiente que puede ser de vidrio, viandas térmicas o plastico
de densidad media que tenga el cliente para cada ocasidn. Si son clientes ocasionales
usar solo recipientes nuevos.

Flujo de proceso

Se debe mantener un correcto flujo de proceso durante todo el servicio, la recepcién
de materia prima se debe hacer antes de abrir el local, se debe evitar la adquisicién de
materia prima cuando se esta atendiendo, debido a que en el traslado se genera polvo
y suciedad.

El personal que prepara lo alimentos, debe evitar salir hacia la zona de despacho o
saldn de servicio.

Para el intercambio monetario debe haber un personal exclusivo para esta actividad,
sino fuera asi el personal de atencién al cliente puede ocasionalmente realizar esta
actividad tomando las precauciones necesarias, usar guantes y en cada cobro
desinfectar sus manos y el dinero.

Para mejorar un flujo de proceso es necesario implementando sefialética en todo el

local, indicando las zonas, el proceso, las restricciones, el aforo, etc.

Registros

e Formato de registro de proveedores (RP —01), Anexos, pag.20
e Formato de registro de recepcién de materia prima (RRMP-01), Anexos, pag. 21
e Formato de registro de control de servicio y despacho (RCSD — 01), Anexos, pag.22
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2.4.MANIPULADORES (PERSONAL)

2.4.1. Objetivos

e Verificar que el personal cumpla con los procedimientos de buenas practicas de

manufactura

e Verificar que el personal cumpla con las normas de aseo e higiene personal

e Verificar que el personal tenga puesta la indumentaria correcta.

e Evitar la contaminacion cruzada

2.4.2. Alcance y campo de aplicacion

e Estos procedimientos se aplican a todo el personal que trabaja en el establecimiento

2.4.3. Responsables

e Administrador o duefio, encargado de la supervision

e Trabajadores, encargados de ejecutar.

2.4.4. Desarrollo

e Ingreso del personal

Verificar que el personal deje todas sus pertenencias en sus respectivos lugares
asignados y se coloque su ropa de trabajo, esta debe estar limpia.

Verificar que el personal se coloque su respectivo uniforme de trabajo
(protector corporal, botas blancas, cobertor de cabello, protector naso bucal),

guardado en los lugares asignados.

e Durante el procesamiento

Se verifica que le personal cumpla con los procedimientos de manufactura
establecidos

Se verifica que el personal tenga puesta la indumentaria de manera correcta.
Se inspecciona que durante el procesamiento el personal aplique la limpieza y
desinfeccion de los utensilios y herramientas, asimismo mantener en buenas

condiciones su indumentaria.

e Salida del Personal

Utilizar detergente, lejia y escobilla para limpiar y escobillar su calzado.

El personal que sale del establecimiento debe dejar su indumentaria en sus
vestuarios asignados y cambiarse. No se permite que el personal salga con su
indumentaria de trabajo hacia areas externas

La ropa de trabajo sucia, debera ser llevada en una bolsa por separado por cada

personal de trabajo a su casa y traerla limpia al siguiente dia.
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Verificar que el personal guarde su respectivo uniforme de trabajo debidamente

limpios.

e Capacitaciones

El personal debe ser capacitado para realizar bien su procedimiento en cada
area.

El personal nuevo que se contrata recibira un curso de capacitacién e induccién
segun el drea en el que trabajara.

El personal recibird cursos de capacitacién al menos 3 veces al afio

e Acciones Preventivas

Se inspecciona la higiene y aseo del personal segin los procedimientos
establecidos en el PHS.

La indumentaria como el mandil y botas se renovara anualmente.

Se verifica que se cuente con material de gorras y barbijos desechable en el

almacén

e Acciones correctivas

2.4.5. Registros

Si el personal no cuenta con la indumentaria correspondiente no ingresara al
establecimiento, debiendo subsanar su falta, y pedir su reingreso.

Si la indumentaria del personal no estd correctamente puesta tendrd que
corregirlo inmediatamente.

Si el personal no cumpliese con los procedimientos establecidos serd
amonestado segun el formato el Registro de Personal, Amonestacion (RP -03),
Anexos, pag. 25

El personal que no cumpla con ir a los cursos de capacitaciones sera

considerado como una falta a su centro de trabajo

Formato de registro de personal, higiene de personal e indumentaria (RP — 01),
Anexos, pag. 23

Formato de registro de personal, capacitaciones (RP-02), Anexos, pag. 24
Formato de registro de personal, amonestacién (RP —03), Anexo 1, pag. 25
Formato de registro de personal, Control de acceso al establecimiento (RP-04),

Anexo 1, pag. 26
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2.5. MANEJO DE RESIDUOS
2.5.1. Objetivos

e Establecer las acciones necesarias de manejo de residuos para garantizar que no se

generen focos de contaminacién provocados por los mismos.

e Evitar la proliferacién de insectos

2.5.2. Alcance y campo de aplicacion

e  El procedimiento tendra aplicacidn a todos los residuos (materias primas, envases vacios,

envases rotos, producto de descarte y todo aquello que queda como remanente del

proceso y que no puede ser reutilizado).

e  Seaplica a todas las areas

2.5.3. Responsables

e Administradores o duefios, encargado de la supervision

e Trabajadores, encargados de la ejecucion

2.5.4. Desarrollo

e Procedimiento

Los tachos de basura deben estar provistos de bolsas pldsticas y tapas ajustadas.
El recojo de basura de los tachos se realiza cada vez que se llene hasta un maximo de
% partes de la capacidad.
Durante las horas de manipulacion de productos se debe permanecer con la puerta
cerrada. La cual no debe dejar espacios por donde puedan pasar insectos y roedores.
Inmediatamente después de la evacuacidn de residuos, el operario debe lavarse y
desinfectarse las manos.
Todos los implementos y equipos de limpieza deberan limpiarse y/o desinfectarse
inmediatamente después de ser utilizados.
Los tachos de deben ser rotulados y del color seguin corresponda el codigo de colores
para la segregacion de residuos sélidos, NTP 900.058 (2005) aprobado por INDECOPI.
Los residuos deben clasificarse en

= Residuos organicos (residuos de comidas, vegetales y frutas en

descomposicidn)
= Residuos inorganicos desechable (plasticos u otro material de un solo uso)
= Residuos organicos reciclables (Botellas de plastico)

= Residuos organicos reciclables (carton o papel)

e Acciones preventivas

- Se verifica que los tachos de basura estén vacios al inicio de la jornada
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- Los manipuladores de residuo recibiran capacitacidon sobre manejo de residuos
e Acciones correctivas
- Si el recojo de residuos no se realizd correctamente, se procedera a realizar

nuevamente el procedimiento
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1.Marco de referencia

Se desarrolla de acuerdo a la siguientes normativas y reglamentos.

Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, en la cual se aprobd la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA, “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”.

e Decreto Supremo 007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Control de Alimentos y

Bebidas.

e Decreto Supremo 004 — 2014 — SA. Modifican e incorporan algunos articulos del

Reglamento sobre Vigilancia y Control de Alimentos y Bebidas

e Decreto Legislativo N° 1062. Ley de Inocuidad de los alimentos

e Decreto Supremo 031 — 2010 — SA. Reglamento de la Calidad de agua para consumo

humano.

e Resolucidn Ministerial N° 006 — 2015 - MINSA. Norma Sanitaria para el almacenamiento

de alimentos terminados destinados al consumo humano.

1.2.Objetivos

e Garantizar las condiciones higiénicas sanitarias necesarias durante la elaboracion y

preparacion de comidas en restaurantes y servicios afines.

1.3.Alcance

e ElPrograma de Higiene y Saneamiento (PHS) se aplican a todas las areas que involucren

la elaboracién y preparacion de comidas dentro del establecimiento.

1.4. Definiciones

e Alimento: Producto natural o elaborado susceptible de ser ingerido y digerido, cuyas
caracteristicas lo hacen apto y agradable al consumo, constituido por una mezcla de

nutrientes que cumplen determinadas funciones en el organismo
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Agua Potable: Agua limpia y libre de microorganismos patégenos que al ser consumida
por la poblacién humana ha animal no produce efectos nocivos para la salud y reldne los
requisitos fisicos, quimicos y bacterioldgicos establecidos por las Autoridades
competentes.

Autoridad competente: Entidad oficialmente reconocida que tiene la responsabilidad
de asegurar y supervisar que se cumplan los lineamientos, normas y leyes relacionadas
con la inocuidad de los alimentos procesados.

Contaminacion: Presencia de microorganismos, sustancias quimicas, radioactivas y
materia prima extrafia, en cantidades que rebasan los limites establecidos en un
producto o materia prima y que resultan perjudiciales para la salud humana.
Desinfeccion: Reduccién del nimero de microorganismos a un nivel que no da lugar a
contaminacién del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos,
higiénicamente satisfactorios.

Detergente: Mezcla de sustancias de origen sintético, cuya funcidn es abatir la tensién
superficial del agua, ejerciendo una accidn humectante, emulsificante y dispersante,
facilitando la eliminacidn de mugre y manchas.

Diagrama de flujo: Representacion esquematica de la secuencia de fases o etapas que
conforman un proceso o procedimiento acompafnada de los datos técnicos que sean
necesarios.

Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los
productos, en todas las fases del proceso de fabricacién hasta su consumo final.
Inocuidad: Se refiere a la existencia y control de peligros asociados a los productos
destinados para el consumo humano a través de la ingestion como pueden ser alimentos
y medicinas a fin de que no provoquen dafios a la salud del consumidor

Inspeccidn: Acto que se realiza para constatar mediante verificacion el cumplimiento de
las disposiciones sanitarias.

Insumo: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos

Limpieza: conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar residuos del
proceso, polvo, grasa, u otras materias.

Materia Prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas
por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion
en alimentos para consumo humano

No Conformidad: Falta de cumplimiento de los requisitos especificados
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e Pediluvio: Bandeja, recipiente o fosa puesto en el suelo, que contiene una solucién

desinfectante para desinfectar el calzado.

e Plaga: Se refiere a cualquier animal indeseable o insectos incluyendo, pero no limitado

a, pajaros, roedores, moscas y larvas.

e Rodaluvio: Fosa generalmente ubicada en los lugares de acceso y que contiene una

solucién desinfectante para limpiar y desinfectar las ruedas de un vehiculo.

e Sanitizacion: Reduccion de la carga microbiana que contiene un objeto o sustancia a

niveles seguros para la poblacién.

e Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,

ademas de la vigilancia, por el equipo de inspeccidon oficial, para constatar el

cumplimiento del establecimiento.
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CAPITULOII

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
2.1. CONTROL DE AGUA
2.1.1 Objetivos
e Verificar la calidad de agua que se utiliza en la preparacidn de comidas
e Abastecer de agua potable todo el establecimiento
e  Cumplir conlos requerimientos que indica la D.S. N2 031-2010 Reglamento
de calidad del agua para consumo humano.
2.1.2 Alcance y campo de aplicacién
e Estos procedimientos se aplican a todas las areas del establecimiento

2.1.3 Responsables

e El administrador o el duefio son responsables de la supervision, y el
operario responsable de la ejecucion

2.1.4 Desarrollo

CONTROL DE AGUA

Equiposy e  Frasco estéril
materiales e Lapicero de tinta indeleble
Frecuencia e (Cada 4 meses

Tipo de e Pre—operacional

procedimiento

Procedimiento

e Se realiza la toma de una muestra de 02 litros de un cafio
elegido al azar en un frasco estéril.

e Serotulala muestraconlahora, fechay el area que se toma
la muestra.

e la muestra es llevada a un laboratorio referencial
(Universidad, Ministerio de Salud u otro) al cual se le solicita
la realizacién de analisis Microbioldgicos, parasitoldgicos y
fisicoquimicos.

e Se realiza en la primera semana de los meses de febrero,
junio y octubre.

Agua utilizada
enel
establecimiento
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Parametros

Monitoreo

Acciones
preventivas

Acciones
correctivas

2.1.5 Registros

Se realiza el monitoreo comparando los resultados
microbioldgicos y parasitolégicos del agua que obtenemos
del laboratorio con el reglamento de calidad de agua para
el consumo humano, D.S. N2 031-2010,

Limpieza y desinfeccidn del tanque de almacenamiento de
agua mensualmente.

En caso de que los resultados de analisis microbiolégicos y
parasitolégicos del agua den resultados que excedan los
valores criticos, se procederd inmediatamente a una
limpieza y desinfeccion del tanque de agua y a tomar las
medidas correctivas necesarias, ubicando la causa de la no
conformidad en los resultados y realizacién de nuevos
analisis.

e Formato de registro de control de agua, toma de muestra (RCA -01) —

Anexos, pag. 22

2.2. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

2.2.1. Objetivo

e Mantener las instalaciones del establecimiento, maquinarias, equipos y
utensilios en condiciones higiénicas sanitarias seguras.
e Realizar la limpieza y desinfeccion mediante un procedimiento escrito y

validado.

e Minimizar o evitar los riesgos de contaminacion cruzada

2.2.2. Alcance y campo de aplicacion
e Este procedimiento se aplica a todas las instalaciones, magquinarias,

equipos y utensilios que tengan contacto directo o indirecto con la materia

prima o el producto.

2.2.3. Responsables

e Eladministrador o el duefio son responsables de la supervision, y el
operario responsable de la ejecucién

2.2.4. Seguridad

e Manipular el detergente y desinfectante con precaucién, usando protector
corporal, guantes y lentes de seguridad, evitando en todo momento el
contacto directo con los productos.

e No mezclar el detergente con los desinfectantes ya que resultan téxicos
(dafia las mucosas y vias aéreas) debido al desprendimiento de vapores a
causa de una reaccidn quimica entre los dos productos

e Asegurarse de que los equipos y maquinas esté completamente detenida.
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e Cubrir motores, tableros de control, enchufes e instrumentos con bolsas de
polietileno para proteger al operario de posibles dafios fisicos y evitar la
entrada de agua en engranajes y otros sitios riesgosos.

2.2.5. Desarrollo

LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL RESERVORIO DE AGUA

e Escobilla gruesa.

e Pafos.

e Detergente de media alcalinidad
e Desinfectante.

e Mensualmente

Equipos y materiales

Frecuencia

Tipo de procedimiento ~ ®  Pre-operacional

Procedimiento

e Desaguar el tanque.

e Lavar con agua y detergente (utilizar escobilla).

e Enjuagar.

e Desinfectar con solucidn clorada (hipoclorito de sodio
a 200 ppm) durante 10 minutos.

e Enjuagar con solucidn clorada al 100 ppm.

e Dejar ventilar 10 min y luego abrir la valvula para el
llenado de agua

Reservorio de agua

Monitoreo e Serealizara el monitoreo segun el control de agua

e El suministro de agua debera ser lo suficiente para

las operaciones a llevarse a cabo y con una presion

Acciones preventivas adecuada para satisfacer los requerimientos de
limpieza y desinfeccién

e De no llegar a una limpieza y desinfeccidn
satisfactoria del tanque de agua, se volvera a realizar
la operacion.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES

e Agua potable controlada.
Equipos y e Escobas, secador, escobillas, esponjas.
materiales o Detergente, desengrasante de media alcalinidad.
e Desinfectante, hipoclorito de sodio al 4%

Acciones correctivas

Procedimiento

e Para realizar esta tarea se debe retirar todos los equipos
Techos y paredes moviles del recinto y luego barrer el piso.
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Pasar una escobilla por los bordes de techos y paredes
para sacar el polvo. De ser necesario se utilizara aire
comprimido o agua a presidon para optimizar la limpieza.
Pasar un pafio himedo para eliminar suciedad y restos de
alimentos en las paredes.

Lavar con agua y detergente las paredes.

Enjuagar.

Pasar con un pafio que contenga desinfectante.

Tipo de procedimiento: Pre - operacional

Frecuencia: Mensualmente

lluminarias

Procedimiento

Las luminarias poseen proteccién para evitar roturas y
contaminacion.

Cortar el fluido eléctrico del drea que se esta limpiando
Pasar una escobilla cuidadosamente para retirar el polvo
Usar aire comprimido para la optimizacidn de la limpieza

Tipo de procedimiento: Pre - operacional

Frecuencia: Mensualmente

Pisos

Procedimiento

Barrer el piso y recoger los residuos sélidos.
Lavar con agua y detergente.

Enjuagar con agua.

Pasar un pafo que contenga desinfectante.
Enjuagar de ser necesario.

Verificar el correcto drenaje en los sumideros.
Dejar secar.

Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional

Frecuencia: Diariamente al inicio y final del proceso

Ventanas

Procedimiento

Rociar al vidrio con agua y detergente.

Pasar un pafio por las ventanas.

Rociar al vidrio con agua y desinfectante.
Enjuagar y secar completamente con un pafio.

Tipo de procedimiento: Pre — operacional

Frecuencia: Semanalmente
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Procedimiento

e Limpiar con escobilla.
e  Pasar un paino humedecido con agua y detergente.
Puertas e Enjuagar con agua.
e Pasar un pano que contenga desinfectante.
e Dejar secar.
Tipo de procedimiento: Pre — operacional

Frecuencia: Semanalmente
Procedimiento

e Eliminar los residuos sdlidos de alimentos y cualquier otra
sustancia.

e lavar con agua y detergente, con paio y si es necesario
usar una escobilla.
Enjuagar con agua.

e Limpiar con un pafio que contenga desinfectante.

e Dejar secar.

Lavaderos

Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional
Frecuencia: Diariamente al inicio, durante (si es necesario) y final de la jornada

e Que las instalaciones se encuentren limpias, libre de
Monitoreo polvo y objetos extrafios

Acciones e Realizar una inspeccién visual
preventivas
Acciones e De no llegar a una limpieza y desinfeccion satisfactoria de

correctivas las instalaciones, se ordenara volver a realizar la operacién.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

e Agua potable controlada.
Escobas, secador, escobillas, esponjas.
Detergente, desengrasante de media alcalinidad.
Desinfectante, hipoclorito de sodio 4%
Aire comprimido
Pafios limpios

Procedimiento

Equipos y materiales

e Verificar que la conexién de gas (GLP) este cerrado

e Limpiar externamente con un pafio seco, retirando el
polvo y particulas extrafias
Se puede optimizar el proceso de limpieza con una
maquina de aire comprimido donde no se pueda
pasar el pafio seco

Cocina a GLP
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Tipo de procedimiento: Post operacional
Frecuencia: Diariamente al final de la jornada
Procedimiento

e Verificar que la maquina se encuentre desconectado
de la energia eléctrica

e Limpiar externamente con un pafio seco, retirando el
polvo y particulas extrafias

e Lalimpieza interna esta descrita en la ficha técnica de
cada fabricante, sin embargo, se recomienda
descongelar una noche antes de la limpieza, retirar
todos los productos del interior.

e Limpiarelinterior de la refrigeradora con un pao con
detergente, enjuagar con agua finalmente
desinfectar con hipoclorito de sodio 4%.

e Dejar abierto la puerta de la refrigeradora por un
tiempo de 20 min para que no mantenga aromas
residuales del cloro

Tipo de procedimiento: Post operacional

Refrigeradora

Frecuencia: Mensualmente

Acciones preventivas e Realizar una inspeccién visual

e De nollegar a una limpieza y desinfeccion satisfactoria

Acciones correctivas
se ordenara volver a realizar la operacion.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE UTENSILIOS Y MATERIALES

e Agua potable controlada.

Equipos y e Escobas, secador, escobillas, esponjas.
materiales o Detergente, desengrasante de media alcalinidad.
e Desinfectante, hipoclorito de sodio 4%
Procedimiento

e Retirar toda acumulacién de alimentos y utensilios de la
mesa.
e lLavar con pafio embebido con agua y detergente.
Mesas de trabajo e Enjuagar con agua.
e Pasar un pafio que contenga desinfectante.
e Dejar secar.

Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional

Frecuencia: Diariamente al inicio, durante y al final de la jornada
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Procedimiento

e lavar con agua y detergente.

e Enjuagar.

e Desinfectar los utensilios (cuchillos, cucharas, tenedores,
tenedores) con una solucion de hipoclorito de sodio 4%

e  Escurrir

e Secar con un pafio limpio

Utensilios

Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional
Frecuencia: Diariamente antes, durante y final de la jornada
Procedimiento

Lavar con agua caliente
Remover los restos solidos con una escobilla o un pafno
Escurrir
e Secar con un pafio limpio
Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional

Ollas y recipientes

Frecuencia: Segun requerimiento de este material

e Que los utensilios se encuentren limpios, libre de polvo y

Monitoreo objetos extrafios

Acciones e Realizar una inspeccidn visual
preventivas

Acciones e De no llegar a una limpieza y desinfeccion satisfactoria se
correctivas ordenara volver a realizar la operacidn.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTIDORES

e Agua potable controlada.
Escobas, secador, escobillas, esponjas.
e Detergente, desengrasante de media alcalinidad.
e Desinfectante, hipoclorito de sodio 4%
Procedimiento

Equipos y materiales

e Tirar la cadena para la caida de agua.

e Lavar con una escobilla destinado para este fin con
una solucién de agua con detergente.

e Enjuagar.

e Vaciar una medida de desinfectante (hipoclorito de
sodio 4%) 25 ml en la taza y dejar por 10 minutos.

e Enjuagar.

e Dotar de papel higiénico en el dispensador

Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional

Inodoros
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Frecuencia: Diariamente
Procedimiento

e Lavar con una escobilla destinado para este fin con
agua y detergente.

e Enjuagar.

e Pasar un pafio humedecido en solucién
desinfectante. Dejar que actlde 10 minutos.

e Dotar de jabdn liquido anti bacterial, papel toalla
descartable y desinfectante.

Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional

Lavamanos

Frecuencia: Diariamente
Procedimiento

e Pasar con escobilla para retirar desperdicios y
eliminar el polvo.
Vestidores y casilleros e Pasar un pafio con detergente y desinfectante.
e Dejar secar

Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional
Frecuencia: Diariamente

e Que se encuentren limpios, desinfectados y libre de

Monitoreo . o
polvo y objetos extrafios

Acciones preventivas e Realizar una inspeccion visual

e De nollegar a una limpieza y desinfeccion
Acciones correctivas satisfactoria, se ordenara volver a realizar la

operacion.

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS E IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA

Procedimiento

e Los productos quimicos e implementos de limpieza
estan perfectamente rotulados, indicando el nombre

claramente visible y ubicado en forma ordenada y
Productos quimicos e

implementos de
limpieza

alejados de la zona de manipulacién de alimentos.

e Algunos productos quimicos que son considerados
téxicos o peligrosos seran debidamente rotulados
indicando el nombre del producto y el peligro que
representa o toxicidad, se almacenara segln
especificaciones del fabricante. Estos productos
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estardn asilados del resto de materiales y envases,
indicando en el estante la advertencia de ser
manipulado por personal autorizado.

Queda totalmente prohibido el almacenamiento de
otro tipo de producto en el almacén de quimicos.

Se recomienda la rotaciéon de principios activos de
desinfectantes por lo menos cada 6 meses para evitar
la resistencia de algunos microorganismos. Para las
soluciones de desinfectantes diferentes al hipoclorito
de sodio se seguird las recomendaciones del
fabricante.

Los envases de los productos quimicos que se
utilizaron seran desechados de acuerdo a las
recomendaciones del fabricante.

Si no indicara en el envase el procedimiento de
desecho del envase, entonces serd rotulado con
nombre del producto quimico que contenia, y podra
ser reutilizado para el contener el mismo producto.
Si el envase estd dafiado o no se pueda reutilizar
entonces se realizard un corte con la finalidad que no
sea reutilizado, y se separa de los desechos comunes,
embolsdndolo con otros envases que se encuentren
en la misma condicidn, finalmente se llevara a los
contenedores de residuos sdlidos clasificados.

Tipo de procedimiento: Pre —operacional, Post — operacional

Frecuencia: Mensualmente

2.2.6. Registros

e Formato de registro de control de limpieza y desinfeccidn,

Infraestructura e instalaciones. Area de abastecimientos de agua y

recepcion (RLD—-01), Anexos, pag. 23

e Formato de registro de control de limpieza y desinfeccidn,

Infraestructura e instalaciones. Area de preparacién de comida (RLD-02),

Anexos, pag. 24

e Formato de registro de control de limpieza y desinfeccidn,

Infraestructura e instalaciones. Area de servicio y despacho (RLD-03),

Anexos, pag. 25
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e Formato de registro de control de limpieza y desinfeccién, Maquinarias
y equipos (RLD—04), Anexos, pag. 26

e Formato de registro de control de limpieza y desinfeccién, Utensilios y
materiales (RLD-05), Anexos, pag. 27

e Formato de registro de control de limpieza y desinfeccion, Servicios

higiénicos y vestuarios (RLD—06), Anexos pag. 28

2.3.MANIPULADORES (PERSONAL)
2.3.1. Objetivo

e Determinar las condiciones sanitarias del personal y su correcto
desplazamiento dentro del establecimiento
2.3.2. Alcance y campo de aplicacion
e Este procedimiento se aplicara a todo el personal que labora en el
establecimiento

2.3.3. Desarrollo

CONTROL DE INGRESO DEL PERSONAL AL ESTABLECIMIENTO

Responsable e Administrador o duefio

Equipos y materiales e Documentacion
e Inspeccion visual

Procedimiento

e De sangre
Examenes médicos e De heces (descarte de parasitos y/o coliformes)

e De esputo (descarte de TBC)

Tipo de procedimiento: Pre — operacional
Frecuencia: Semestralmente
Procedimiento

e Los manipuladores y trabajadores deben tener un
certificado médico actualizado cada seis meses o cada
vez que se considere necesario (carné de sanidad).

Examen de salud e El certificado médico debe brindar informaciéon que
asegure la ausencia de afecciones respiratorias

(tuberculosis), infecciones, afecciones
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Estado del personal

Heridas del personal
manipulador

Limitaciones fisicas
del personal

gastrointestinales e intestinales (salmonella, parasitos
u otro).

Los manipuladores deben informar al inmediato
superior sobre la presencia de heridas o cualquier
sensacion de enfermedad.

Verificar si el personal tiene sintomas de embriaguez,

consumo de drogas o estupefacientes.
Verificar si el personal tiene lesiones fisicas visibles.

Debe estar protegidas de forma impermeable
cuidando que no exista riesgo de contaminar el
alimento.

Las heridas del personal manipulador se verificaran
diariamente

Si el personal femenino estuviera en periodo de
gestacion, se verifica que tenga una autorizacion del
médico que indique que puede realizar sus actividades
sin ninguna consecuencia. Cuando este en las ultimas
semanas de gestaciones se procedera a cumplir la
norma que establezca el ministerio de trabajo.

Si el personal tuviese algun impedimento fisico debido
alguna actividad que realizo, se dispondra para que se
realice un examen médico indicando diagndstico vy
prondstico de recuperacién para regresar a sus

funciones.

Tipo de procedimiento: Pre — operacional

Frecuencia: Diariamente antes de ingreso al local

Parametros

Monitoreo

Acciones preventivas

Segun examenes médicos realizados en Centros de
salud, hospitales o clinicas.

Inspeccidn visual del personal

Los exdmenes médicos se realizaran semestralmente

Aplicacidn de los planes limpieza y desinfeccidon
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Acciones correctivas

Dar a conocer el reglamento interno a todo el
personal que labora en la planta.

En el caso de gestantes o que el personal tenga algun
impedimento fisico se realizara un examen médico

indicando su diagndstico.

De no ser aprobados los exdmenes médicos el personal
no podra ingresar al centro de trabajo.

Se realizara el tratamiento que dictamine el médico

Se realizara nuevamente el examen

Si el personal tiene sintomas de embriaguez, consumo
de drogas o estupefacientes no ingresara al local

Si el personal tiene lesiones fisicas visibles no
ingresara al local, se determinara la causa y su

recuperacion segun procedimientos médicos.

CONTROL DE INGRESO DEL PERSONAL AL AREA DE PREPARACION DE COMIDAS Y

SERVICIO

Administrador o duefo

Responsable

Equipos y materiales

Higiene y aseo del
personal

Inspeccidn visual
Registros

Procedimiento

El personal debe estar completamente aseado

Los varones no tener barba ni bigote

Se revisa las ufias recortadas, limpias y despintadas

El cabello debe estar recortado o en su defecto utilizar
malla o ganchos para cabellos largos

No deben tener accesorios como anillos, pulseras,

relojes, aretes, collares, etc.

Tipo de procedimiento: Pre — operacional

Frecuencia: Diariamente antes de iniciar la jornada

Procedimiento
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e Serevisa al personal los siguientes implementos

Cobertor de cabello

Protector naso bucal

Protector corporal limpio, libre de manchas o

Ingreso al area de

L particulas extranas,
elaboracion

El protector corporal debe ser de color claro

e El| personal pasa por un pediluvio, el cual tendrd

contacto con el calzado para desinfeccién de la misma

Tipo de procedimiento: Pre — operacional
Frecuencia: Diariamente antes de iniciar la jornada

Procedimiento

Limpiezay e Llavarse las manos constantemente siguiendo el
desinfeccion durante procedimiento de Lavado y Desinfecciéon de Manos.
el proceso Del Manual de Bioseguridad del MINSA.

Tipo de procedimiento: Pre — operacional, operacional
Frecuencia: Diariamente antes del inicio, durante y final de la jornada
Procedimiento

e Antes de hacer uso de los SS.HH. el personal debe dejar
colgado su protector corporal dentro del area de
proceso, para evitar la contaminacion.

e Una vez utilizados los sanitarios, jalar la bomba y bajar
la tapa del inodoro.

Uso de los SS. HH e Botar la basura en los tachos correspondientes.

e Lavarse las manos segun el procedimientos de lavado y
desinfeccién de manos recomendado por el MINSA.

e Para el reingreso al area de proceso debera limpiar su
calzado y pasar por el pediluvio.

Tipo de procedimiento: Operacional
Frecuencia: Intervalos de tiempo en el dia seglin cada personal

_ ' . e .
Acciones preventivas Verificar el buen estado de los implementos
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Acciones correctivas

2.3.4. Registros

Colocar letreros informativos sobre las indicaciones
antes del ingreso a la planta de proceso

Colocar letreros informativos en el SS. HH sobre los
procedimientos de lavado y desinfeccién de manos
Dar charla informativa de cinco minutos antes de
iniciar la jornada sobre el PHS, sobre algin punto
especifico de alguna tarea a realizarse ese dia.

Dar capacitacion sobre el PHS, o sobre algin otro tema
gue beneficie al mejoramiento de su trabajo y

superacién personal, minimo 3 veces al afio

El personal que no cumpla con los requisitos de higiene
y aseo personal no podra entrar al establecimiento de
preparaciéon de comidas. se quedara en la zona de
vestuario para subsanar el requisito que le falta. Una vez
subsanado recién podra ingresar.

Si el personal no cumple con los requisitos de
implementos no ingresard, después de completar sus
implementos adecuadamente hara su ingreso.

Si los implementos presentan desgaste o dafio, se
procedera al cambio de estos mediante un registro
establecido

El personal que no cumpla correctamente con la
limpieza y desinfeccién durante el proceso, volverd a
repetir el proceso hasta que se logre el resultado

satisfactorio

e Formato de registro de control de manipuladores - personal, ingreso al

establecimiento (RCMP - 01) — Anexos, pag. 29

e  Formato de registro de control de manipuladores, ingreso al area de

preparacion de comidas y servicio (RCMP - 02) — Anexos, pag. 30
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2.4.CONTROL DE PLAGAS
2.4.1. Objetivo

e Prevenir y erradicar plagas mediante una metodologia de control
permanente y sistematico
2.4.2. Alcance y campo de aplicacion
e Este procedimiento se aplicarda a todas las areas de la planta de
procesamiento de la pasta pura de cacao

2.4.3. Desarrollo

CONTROL DE PLAGAS

Responsables Supervision: Administrador o duefo

Ejecucion: Operario

Equipos y e Tramperas
materiales
Frecuencia e (Quincenalmente

Tipo de e Pre - operacional
procedimiento
e Asegurarse que la produccion este totalmente detenida.

e la colocacion de tramperas debe ser realizado por

personal capacitado.

Seguridad e Tomar las medidas de seguridad, tales como escaleras

estables, cascos, lentes, guantes, arnés, si es necesario

colocar tramperas aéreas.
Procedimiento

o Se verifica la infraestructura de paredes y techos sea
herméticamente, impidiendo el ingreso de roedores.
e Se inspecciona que las puertas y ventanas cierren
herméticamente.
e Seinspecciona las zonas de desaglie y alcantarillado.
e Seinstalan las trampas para roedores del tipo de cebo en
Roedores PVC, la manipulacién y recomendacién viene dado por el
fabricante.
e Las tramperas seran enumeradas
e Se colocan tramperas en los lugares estratégicos, segun
esquema
- Area de Residuos Sélidos.
- Area de residuos orgénicos
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Insectos

Monitoreo

Acciones
preventivas

Acciones
correctivas

Se registra la cantidad de trampas y los puntos donde
fueron ubicados

Se verifica que las ventanas y puertas cuenten con malla
mosquitera, para impedir el ingreso de insectos voladores
y rastreros.

Se inspecciona interruptores, tomacorrientes, caja de
fusibles y cables que estén bien anclados sin dejar algln
espacio u orificio por donde entren insectos rastreros.

Se inspeccionan la infraestructura que no contenga
rajaduras ni orificios.

Se instalan trampas de pldstico color amarillo en la parte
externa.

Esta trampa serd colocada con un pegamento especial
que atrapa los insectos. La dosis que se utilizara en la
trampera vienes dado en las especificaciones del
fabricante del pegamento.

Se instala insectocutor en la parte externa de la puerta de
entra y salida de la planta de proceso

Se realizan fumigaciones para insectos rastreros vy
voladores, serd tipo aspersidon, se realiza teniendo en
cuenta el atrapamiento de insectos en las tramperas.

La dosis de preparacion de las fumigaciones se realiza
segun especificaciones del fabricante

Inspeccionar observando y anotando si las trampas estas
bien colocadas, en buen estado o si existe algliin roedor
en ellas.

Inspeccidn visual si hay presencia de aves o nidos
Inspeccidn visual de presencia de insectos

Capacitar al personal para la instalacién de trampas y su
seguimiento.

Cambiar las tramperas de pldastico para insectos cuando
estas ya se llenaron

Limpiar los insectocutores cuando ya estén llenos
Fumigacidn exterior mensualmente

Inspeccionar que los contenedores de residuos solidos y
organicos estén debidamente cerrados.

Inspeccionar que los desaglies y alcantarillado estén
limpios y sin obstrucciones

Si hay alguna deficiencia en la trampa, reparar o reemplazar.

Si se encuentra un roedor debe ser eliminado
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e Sise hallan presencia de aves o nidos, se procedera a retirar,
limpiar y desinfectar segun el procedimiento.

e Si los basureros no estan bien cerrados o se encuentra
algun foco de plagas, realizar la limpieza y desinfecciéon de

los mismos, segun los procedimientos

2.4.4. Registros
e Formato de registro de control de plagas, Registro de trampa para

roedores (RCP -01) Anexos, pag. 31
e Formato de registro de control de plagas, Registro de fumigaciones

(RCP -02) Anexos, pag. 32
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

T [
DI RCA- 01
P REGISTRO DE CONTROL DE AGUA
(TOMA DE MUESTRA)
N° MUESTRA HORA FECHA AREA RESULTADO OBSERVACIONES ACCIONES CORRECTIVAS RESPONSABLE

Resultado de laboratorio:

e ACEPTADO

e RECHAZADO

V°B° Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO RLD-01
T O [
2ol - : —
"—() J:[@ REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Area: Abastecimiento de agua y
(INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES) Recepcion
INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES
FECHA R OBSERVACIONES ACCIONES CORRECTIVAS RESPONSABLE
Reservorio

de agua

Techos

Paredes lluminarias Pisos Puertas Lavaderos

e Conforme: C

e No Conforme: NC

V°B° del Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO RLD- 02
: = REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Area: Preparacién de alimentos
(INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES) ' P
FECHA INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES OBSERVACIONES ACCIONES CORRECTIVAS RESPONSABLE
Techos Paredes | lluminarias Pisos Puertas
e Conforme: C

No Conforme: NC

V°B° del jefe de control de calidad




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO RLD- 03

DI

2ol - - —

"—() J:[@ REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Area: Servicio y despacho

(INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES)
FECHA INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES OBSERVACIONES ACCIONES CORRECTIVAS RESPONSABLE
Techos Paredes | lluminarias Pisos Puertas
e Conforme: C

No Conforme: NC

V°B° del Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

T e

2ol . RLD - 04

’—() J:[@ REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

(MAQUINARIAS Y EQUIPOS)
MAQUINARIAS Y EQUIPOS OBSERVACIONES ACCIONES CORRECTIVAS RESPONSABLE
FECHA
Cocina Refrigeradora Congeladora
e Conforme: C

No Conforme: NC

V°B° del Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

YD [

DR - RLD - 05

’—() J:[to) REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

(UTENSILIOS Y MATERIALES)
UTENSILIOS Y MATERIALES
FECHA Cubiert Ollas y/o Mesas de trabajo OBSERVACIONES ACCIONES CORRECTIVAS RESPONSABLE
ublertos recipientes y servicio
e Conforme: C

No Conforme: NC

V°B° del Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

T [
DR - RLD - 06
’—() J:[b) REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

(SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS)

SERVICIOS HIGIENICOS VESTUARIOS
FECHA Papel Techos, . Techos, paredes y OBSERVACIONES ACCIONES CORRECTIVAS RESPONSABLE
Inodoro | Lavamanos s .. . Casilleros .
higiénico | paredes y pisos pisos
e Conforme: C

No Conforme: NC

V°B° del Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

RCMP - 01

REGISTRO DE CONTROL DE MANIPULADORES - PERSONAL

(INGRESO AL ESTABLECIMIENTO)

Fecha:

Nombres y Apellidos

Examenes
médicos vigentes

a —

w I 0 9

[ 7} o 9 [T 0 o B

T2 5T R 25

] [e] ~ = T
c¥ EE[TE 3 § &| INSPECCIONADO

= = © —

c5| S3l Eg|l 825 POR

EE|l eS|l @ | E2g

= v O v v T

wn 9 w o| Cco|l SO ®

we 8 2

= =

OBSERVACIONES

ACCION CORRECTIVA

v : Afirmativo

X :Negativo

V°B° del Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

RCMP - 02

REGISTRO DE CONTROL DE MANIPULADORES - PERSONAL
(INGRESO AL AREA DE PREPARACION DE COMIDAS Y SERVICIO)

Fecha:

Nombres y Apellidos

HIGIENE Y ASEO IMPLEMENTOS DEL
PERSONAL PERSONAL
s ) ©
4 -] o o) =
T.]fc|8|s 8|, |8 |8
tanl o8| X « 9 S g co| 2
cs8{ 9w 2 | 23 58 ¢ c3s| E
g o & E ~ s 2 £ 3 & S E| &
~E|loc| 8 | 28 29 3 5= | ®
8=138| 5|8 18 |° |2 |38
i 2 @ a 3 @
o a

INSPECCIONADO
POR

OBSERVACIONES

ACCION CORRECTIVA

v' : Afirmativo

X  :Negativo

V°B° del Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

T (e
DI RCP - 01
P REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS
(REGISTRO DE TRAMPAS PARA ROEDORES)
NUMERO DE ROEDORES CAMBIO DE
FECHA HORA TRAMPA ENCONTRADOS CEBO RESPONSABLE OBSERVACIONES

V°B° del Administrador




PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS
(REGISTRO DE FUMIGACION)

RCP - 02

Area(s) fumigadas:

Plaga(s) a combatir:

FECHA

HORA

INSECTICIDA
UTILIZADO

DOSIS APLICADA

RESPONSABLE DE LA
APLICACION

RESPONSABLE DEL
MONITOREO

OBSERVACIONES

V°B° del Administrador
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