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INTRODUCCION

En Perq, las enfermedades transmitidas por alimentos afectan
principalmente alos sectores mas deprimidos de lapoblacion. Se ha
comprobado que mésdd 90% delasmismas seoriginan por € consumo
decomidasenrestaurantes, escuel as, ventacalgeraeinclusoend propio
hogar. Lacausamasfrecuentedelosbrotes detalesenfermedadesesla
deficiente manipulacion delosaimentos, debido alamaaaplicacion de
procedimientos higiénicosalahorade prepararl os.

Aunqueexigten diferenciasenlos procedimientos, lasbuenas practicas
sanitariasen el mango delosalimentos se pueden aplicar entodoslos
casos. Estas congtituyen unaimportante herramientagueinvol ucraatodas
laspersonasqueintervienen end proceso culinario, quienesdeben cumplir
con ciertas condi ciones, tanto personal es como de habitos, aunado ala
précticade medidas de higiene en los establ ecimientos donde se venden
alimentos preparados.

L amentablemente, por lo menosen lorelativo alapequefiaempresade

rubro derestaurantes, losaimentos sobrelabase de pescadosy mariscos
suelen prepararse eninadecuadas condiciones sanitariasy culinarias.

Ello redundaen desmedro delacalidad del productofina y lasalud del

consumidor, a tiempo que creaunanegativaimagen delagastronomia
naciond.

El propdsito deeste manua esaportar informaciony orientacion aquienes
intervienen end proceso de e aboracion dedimentosentodoslosniveles
operativos. Se puntualizan los principios de organizacién y
responsabilidades que deben cumplirse en todas | as etapas, paraque
dicho persond puedaidentificar defectosy erroresy corregirlos. Ademas,
seincluyeun conjunto de recomendaciones.
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Esimportante que el preparador de alimentos conozcael concepto de
salud, y comprendaque no slo es un estado de bienestar fisico, mental
y socid, sno queinvolucraun estado deequilibrio entred ser humanoy
el medio ambiente, donde lahigieney lasanidad delos serviciosde
alimentaci 6n desempefian un papel trascendenteen laredizaciéndelas
actividadesdiarias.

Las buenas practicas de manipulacion (BPM) representan los
procedimientos minimosexigidosen e mercado naciona einternaciona
en cuanto a higieney manipul acion de alimentos. Engloban, ademés,
aspectos de disefio deinstal aciones, equipos, control de operacionese
higienedd persona. En Per(), losrequisitos sanitariosminimosque deben
cumplir losestablecimientos de el aboracion y expendio dealimentosy
bebidas, se hallan contempladosen el Decreto Supremo 007-98.

Parafinesdd presente manual, se estudié unamuestrade 27 restaurantes
gue expenden productos elaborados sobre |a base de pescados y
mariscos (cebicherias), ubicados en 21 distritos diferentes de Lima
Metropolitana. El resultado general indica, en promedio, lasiguiente
Situacion (paramasinformacion, ver anexo 1):

. Se cumplen solo en un 43% lasbuenas practicasde
elaboracion dedimentos.

. Se cumplen solo en un 56% las practicas de saneamiento
bésico.

. Se cumple sdlo enun 57%losrequerimientos minimosde
infraestructuradel establecimiento.

. Secumplen enun 70% las medidas de seguridad.
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GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION

En la actualidad uno de los problemas més frecuentes en los
restaurantes es la venta de alimentos contaminados, como
consecuenciade las malas préacti cas durante | a obtencion, recepcion,
almacenamiento, preparaciony suministrofina delosalimentos. Ello
afecta la salud de los consumidores a provocar las enfermedades
tranamitidaspor dimentos.

Por tal razén, es necesario aplicar précticas adecuadas de higieney
sanidad durante €l proceso de elaboracion de alimentos, a fin de
reducir significativamente el riesgo de intoxicaciones en los
consumidoresy evitar las pérdidas econémicas.

En este capitul o sedetallaun conjunto de précti cas que deben g ecutar
las personas que intervienen en el proceso de preparacion de
alimentos, parabrindar a clienteun productoy un servicio decalidad.

Cabe mencionar que un manual de buenas préacticas de manipulacion
se elabora de acuerdo con las condiciones y necesidades de cada
establecimiento. Lo que aqui presentamos es unaguiaconfeccionada
tomando como base un restaurante estandar, elegido durante €l
diagndstico de unamuestrade 27 cebicherias de LimaMetropolitana.

El objetivo de estaguiaespresentar deformasencilla, claray brevelos
procedi mientos correctos que |os mani puladores de alimentos deben
Seguir en susestablecimientos, paragarantizar quelosplatospreparados
estén libresde contaminantes.




DEFINICIONESGENERALES

Higiene: todas|as medidas necesarias para asegurar lainocuidad y
salubridad del  alimento en todas las fases, desde la recepcion,
produccion o manufactura, hasta su consumo final.

Limpieza: eliminacion de tierra, residuosdealimentos, polvo, grasa
u otramateria objetable.

Desinfeccion: eliminacion o reduccion del numero de
microorganismosaun nivel que no propicielacon taminacion nociva
del alimento, mediante el uso de agentes quimicos o métodosfisicos
higiénicamente satisfactorios, sin menoscabo de la calidad del
alimento.

Buenaspracticasdemanipulacion: conjunto depracticas adecuadas
aplicadas durante el proceso para garantizar lainocuidad de los
dimentos.

Calidad: conjunto de propiedades y caracteristicasdeun producto,
guesatisfacen las necesidades especificasdelosconsumidores.

Calidad sanitaria: conjunto de propiedadesy caracteristicas de un
producto quecumplecon las especificacionesque establecen las normas
sanitarias, y que, por lo tanto, no provocadariosalasalud.

Contaminacion alimentaria: presenciade todo aquel elemento no
propio del alimento y que puede ser detectableono, a tiempo
gue puede causar enfermedadesalas personas.
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Contaminacién cruzada: proceso por € cua los microorganismos
son trasladados -mediante personas, equiposy materiales- deunazona
suciaaunalimpia, posibilitandolacontaminacion delosaimentos.

ETA: enfermedades transmitidas por los alimentos o aguas
contaminados, productos adulterados que afectan la salud de los
consumidores.

Manipulador dealimentos. toda personague manipuledirectamente
losalimentos, equipos, utensilios o superficies que entren en contacto
conlosmismos.

Deestas personas se espera, por tanto, cumplan conlosrequerimientos
dehigieneparalosaimentos.

Microor ganismos patdgenos. microorgani Smos capaces de producir
enfermedades.

Procedimiento: documento escrito que describe la manera
especificade realizar una actividad o proceso.

INSTALACIONESY FACILIDADES

El restaurantey susinstalaciones

El establecimiento debe estar localizado lejos de focos de
contaminacion y con una zonificacién permitida por la
municipalidad.

El local debera ser de uso exclusivoy con acceso independiente.
La distribucion de losambientes (cocina, amacén, salény servicios

higiénicos) debeevitar lacontaminacion delosaimentos. Dentro decada
ambientedel establecimiento no deben haber objetosgenosal mismo.
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Materiales de construccion

L ospisosdeben ser lisoseimpermeablesala humedad y su acabado
deberatener unionesy hendiduras que no permitan la acumulacién
de suciedad, polvo o tierra. Ademéas, deben contar con sumideros
y regji llas, parafacilitar su higienizacion.

L as paredes deberan ser lisasy con acabado de super ficie continua
eimpermeable como minimo hasta 1,7 m; decolor claroy facilesde
l[impiar y desinfectar.

L ostechos deben ser lisos, sin grietas, de color claro eimpermeables
paraimpedir lacondensaciony evitar asi el desarrollo de bacteriasy
hongos.

L as ventanas deberan tener vidrios en buen estado y estar provigas
demallas contrainsectos, roedoresy aves.

Las puertas deberan ser lisas, faciles de limpiar y desinfectar.
Preferiblemente deben poseer un sistema de cierre automético que
impida el manipuleo de peri llas, manijas, etc. Ladistanciaente el
pisoy lapuertano deberdexceder de 1 cm.

Servicio basicos

El establecimiento debe contar con agua potable suficiente en
cantidad y presion, proveniente de la red publica; y con un sistema
dedistribucion que garan ticelacalidad higiénicaparacubrir las
demandastanto delos servicios sanitarios, delaslaboresde limpieza
y desinfeccion, como delaelaboracion delosaimentos.

Debe contar con sistemade drengjey conduccion de aguas turbias,
equipado con regjillas, trampas y respiraderos.
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Debe poseer servicioshigiénicosparacomensades(in - dependientes
paradamasy caballeros) y parael personal.

Enlosbafiosdeben facilitarse articulos de higienepersona como papel
sanitario, jabony secador eléctrico o papel toallaen susrespectivos
dispensadores.

Debe haber un vestidor con casilleros o percheros parael personal.

El local contara con suficiente iluminacién natural o artificial para
lasdiversas actividades que se realicen; todaslaslamparasy focos
deben estar protegidos para prevenir gue los fragmentos de una
posible rupturacaigan a alimento.

Laventilacion puedeser naturd o atificid, que evited cal or excesivo, la
concentracion de gases, humos, vaporesy olores.

Cuarto de basura

Todas las empresas gque se dedican a la elaboracion de alimentos
deben poseer un area especifica para desechos, que estara ubicada
lejos de | as &reas de preparaci on.

L os tachos limpios deben estar do tados con bolsas pléasticas y
con tapa.

Medidas de seguridad
El establecimiento debe contar con un botiquin completamente
implementado paracaso de accidentes.

L as conexiones el éctricas deberan estar empotradas o protegidas con
candetas.
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Losbalones de gas deben hallarse, como minimo, aeadosal,5
m de lafuente de calor.

Losextinguidores deberan estar colocados en sitiosdefacil acceso,
con claraidentificacion y proximosalos puntosderiesgo.

Las zonas de seguridad deberan estar debidamente sefializadas,
para caso de Sismos.

EQUIPOSY UTENSILIOS

Equipos: conjunto de maquinarias e instalaciones (batidora,
licuadoras, mesas, etc.).

Utensilios: son los enseres de cocing, vgillasy cristaleria.

Losequiposy utensilios deben ser dematerial lavable, liso, no poroso
y facil delimpiar y desinfectar. No  deben alterar el olor y
sabor del alimento que contengan; se recomienda que sean de acero
inoxidable, cominmente usado en la fabricacion de ollas, otros en
seresy mesas de trabagjo.

Los materiales porosos no son aconsejables, ya que pueden
constituir un foco de contaminacion (todo tipo de maderas).

Lacocinadebe poseer una campana para la extraccion devaporesy
olores, la cual debe estar en buen estado de conservacion y
funcionamiento.

L os equipos deben ser ubicados de manera accesible para su
limpieza
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Todas|as partes del os equipos deben ser facilmente desarmablespara
suhigienizacion.

Las partes de los equipos que sean de fierro galvanizado
no entraran en contacto con los alimentos.

Todo € personal que labore en lacocina debera ser responsable
delalimpiezadelosequipos y utensilios utilizados.

DETERMINACION DE PUESTOS DE TRABAJO

Se debe fijar una l6gica coherente en la progresion del trabajo y
respetar los principios de preparacion sucesiva. Asimismo, debe
establecersed circuito mascorto posible paraevitar quelos productos
limpios estén cerca de los sucios o de las sobras.

Una adecuada organizacion funcional permitira limitar el
desplazamiento y €l trabgjo indtiles, asi como |a pérdida de tiempo,
losriesgos de accidentes; deigual modo, propiciaraejecutar lastareas
con mayor rapidez, o que ayuda a obtener mejores resultados.

Latemperatura del ambiente es un elemento importante al escoger
el areadetrabgjo, paraque sealo maseficaz posibley no crear € riesgo
de contaminacién delosproductos. Por €llo sesugierequelazonapara
lapreparacion de platos calientes(chicharrones, arroz con mariscos, etc.)
esté algjado de donde se preparan los platos frios (cebiche, tiradito,
etc.).

MANEJOHIGIENICODELOSALIMENTOS

El mang o higiénico delosaimentosimplicadiversas etapasnecesarias




durante e proceso de el aboracion de éstos, enlascualesseaplicardnlas
buenas practi cas de manipulacion. Parailustrarlo podemos auxiliarnos

ded sguientegréfico:
RECEPCION DE LA
MATERIAPRIMA
I
ALMACENAMIENTO
ELABOII?ACION
I | I
PLATOS CALIENTES PLATOS FRIOS
I |
LAVADOl, PELADO DESII_Q\IééI:C)IC'I)'IADO
|
CORTADO FILETEADO / CORTADO
CO(IZCION MEZICLADO
I I
SERVICIO SERVIDO
SERIV'DO SEI?VIDO
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Recepcion

Al llegar lamateria primaaunacocinaes necesario verificar suolor,
textura, sabor, color, gparienciagenerd , temperatura, fechade caducidad
y condicionesde empaque (ver anexo ).

Lasingpeccionesalamateria prima deben ser brevespero completas,
y g ecutadas por personal capacitado parata fin.

Se debe exigir quelarecepcion delamateriaprimaserealiceenlas
primeras horas delamafiana, asi seevitarael calor del mediodiaque
generalaprontadescomposicién delosaimentos.

No deben depositarse las mercaderiasen €l suelo, sino en recipientes
de conservaci 6n especificos paracadaadimento.

No deben degjarse los alimentos ala intemperie una vez recibidos e
ingpeccionados.

Si los envases de |os alimentos enlatados estuvieran deteriorados
(rotos, oxidados, abombados, etc.), deben rechazarseinmediatamente.

Deben revisarse escrupul osamentelas fechasdeexpiraciony losconsgos
deutilizacion.

Lamateriaprimaprovenientedel lugar de venta, deberdcambiarse de
envase origina  (cgjas, carton o costal) y éste debe ser eliminado
autométicamente, yaque puedeintroducir agentes contaminantesd locd.

Sedesecharan aguelasfrutas, hortalizasy tubércul osque presenten dafios
por golpes; picaduras deinsectos, aves, roedores; parasitos, hongos,
cualquier sustanciaextrafiaoindiciosdefermentacion o putrefaccion.




Se desecharén | os pescadosy mari scos que presenten signos evidentes
dedescomposicidny putrefaccion; ol oresraros de sustancias quimicas
(pesticidas, detergentes, combustibles, etc.) o excrementos (ver anexo

1.

Para el transporte de pescados y mariscos desde el centro de venta
hasta el restaurante, se recomienda utilizar jabas de pléastico o
tecnopor y cubrir con hielo los productos, paraevitar maltratarlosy
de ese modo conservarlos mejor.

Almacenamiento
Dependiendo delas caracteristicas de lamateriaprima, los almacenes
seclasifican en:

Almacenamiento dealimentos secos

Debe disponerse de armarios, alacenas o de areas secas bien
ventiladas eiluminadas, paraconservas, enlatadosy otros productos
empaguetados.

Se dispondra de estantes o parihuelas sobre loscuales se deben
colocar los materiales einsumos (harina, arroz, etc.), apilandolosde
tal modo que entre éstosy el techo quede un espacio de 50 cm como
minimo, 15 cm por encimadel pisoy separadosdelas paredes.

Deberespetarsey aplicarselareglade almacenamiento: el insumo o
materiaprimaque ingrese primero serdel primero en sexr utilizado. Esto
tiene por objetivo que el alimento no pierda su frescura o se eche a
perder antesde usarlo.

Los aimentos en polvo (como harinas) o granos(comod maiz) asi
comod azlicar, arroz, panmolido, lecheen polvo, té, etc. se dmacenaran

PROM




en recipientes que los protgjan de la contaminacién, 0 sea, en un
contenedor de pléstico contapa, perfectamente etiquetado eidentificado.

Se deberd arreglar metodicamente los productossin - amontonarlos
sobre estantes.

Almacenamientodefrutasy hortalizas
Las frutas y hortalizas deberan ser retiradas de su envase original
(cajas, jabas, cartones, etc.) y ser lavadas antes del almacenamiento.

En el caso de las frutas y verduras, para evitar que se deterioren
deben amacenarse atemperaturasdeentre 7°C y 12°C; las
verduras de hojas deben guardarse en la parte mediaeinferior dela
refrigeradora.

Algunos alimentos como papa, yuca, camote, cebolla, limones,
platano, manzana, pifiay sandia no requieren ser conservados en
frio, por lo tanto, se deben almacenar en ambientes frescos, secos
y ventilados.

No debe almacenarse materiaprimao alimentos en cajasde carton,
bolsasdeplastico, costales, etc., yaque estos envases son susceptibles
alahumedad y losalimentos se pueden deteriorar.

El tiempo maximo de refrigeracion sera determinado por €l grado
de madurez de lasverduras, € cua seinspeccionara diariamente.

Seregistrardn y ordenaran los alimentos de acuerdo con lafechade
Ilegada, afin de comenzar utilizando aquellos que fueron adquiridos

primero (rotaciénde pro ductos). Con esto se evita que los
productosmés antiguos seencuentrenrefundidosend refrigerador y se
deterioren.
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Almacenamiento depescadosy mariscos

L os pescados y mariscos, por su altadosis de aguay proteinas, son
los productos mas susceptibles a la descomposicion, por lo tanto,
deben mantenerse refrigerados entre 0°C y 5°C, temperatura en la
cual se impide lareproduccion y formacién de toxinas; ademas de
retardarseladescomposicion.

Seamacenaran en depdsitosplasticosreservadospara este uso, con
tapa paraprotegerlosdelacontaminacion cruzada y oloresgjenosal
producto.

Sedebereducir a maximo € tiempo de permanencia de estos productos
enrefrigeracion, ya quelafrescuray sabor vadecreciendo conlosdias.

Debe sacarse del refrigerador Unicamente |a cantidad necesaria que
se usarainmediatamente.

En el caso de no contar con refrigeradora o congelador se puede
conservar en hielo, pero teniendo en cuenta que éste preservalaca
lidad del producto 48 horas como maximo.

Debe controlarse el buen funcionamiento de la refrigeradora 'y
congeladora.

Aspectosimportantessobre el almacenamientoen frio
Esimportante no sobrecargar lacamara, €l refrigerador o lanevera,
porque €ello reduce la circulacién del frio, ademés, entorpece la
limpiezadel area.

Los alimentos crudos se deben colocar en la parte bga, y los ya
preparados 0 que no necesiten coccion (filetes paracebiche, tiradito,
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etc.), en laparte superior, paraprevenir que los alimentos crudos se
escurrany contaminenlosalimentoscocidos.

No se deben guardar grandes cantidades de alimento,pues  esto
elevalatemperaturadel refrigerador y pone enriesgo el resto delos
alimentos.

Cubratodos los productos depositados en la camarafria.
Elaboracion de platos calientes y frios

Lavado
Todos los vegetales, incluyendo gjos y cebollas, deben ser lavados
cuidadosamente, sea cual sea €l uso que selesdé.

Parael lavado se debe usar aguapotabley esponja, e ir realizandolo
unapor unacuando sean piezasindividual es como zanahorias, papas,
limonesy similares; en manoj os pequefios, cuando setrate de culantro,
pergil, etc., paradiminar tierray mugrevisibles; laslechugasselavaran
hojapor hoja.

L os pescados enteros deben lavarse bajo chorros de agua antes de
proceder a evisceradoy fileteado.

L os mariscos con caparazdn seran escobilladosparafacilitar € retirode
arena, parésitosy agas, etc. Luego seretirarasu contenido intestinal.

Desinfeccion

End caso delaelaboracion de alimentos que serdn consumidossin una
coccion previa, como cebiche, tiradito, etc., esindispensable desinfectar
lamateriaprimaparareducir lacargamicrobianapresente, y asi evitar
posi blesenfermedadesgastrointestinaes.




Pasosaseguir paraunacorrectadesinfeccion:

Verduras

Medir 10 gotas de cloro por cadalitro de agua, mezclarlo bien y
luego agregar las verduras deshojadas, previo lavado con chorrosde
agua potable (ver anexo IV).

Dejarlas reposar en el agua clorada por 15 minutos como minimo.
Protegerlas de cualquier contaminacién posterior y enjuagar con
agua potable.

Pescados

Medir de 8 a10 gotas de cloro por cadalitro deagua, mezclarlo
bien y después afadir losfiletes, preferentemente los que se
consumiran sin ser cocinados.

Dejarlos reposar en el agua clorada por 5 minutos como maximo,
protegidosde cua quier contaminacion posterior.

Enjuagar con aguapotable.

Peladoy cortado

Deben emplearse utensilios (cuchillo, tablade picar, etc.) exclusivos
paraestaactividad, paraevitar |acontaminacion cruzada.

Nuncadeben pelarselostubérculosy hortalizas sobre sutablade cortar.

Debelavarse cuidadosamente €l sitio detrabajo después del pelado de
lasverduras, y particularmenteluego delimpiar lospescadosy mariscos.

Se deben eliminar inmediatamentelosrestos, pieles, etc., y echarlos
dentro de recipientes herméticos (basureros con tapa).
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Despuésde estaactividad | osalimentos mani pul ados deberan ser lavados.

No emplear los mismos utensilios para cortar alimentos crudos y
luego los cocidos, ya que estos Ultimos se contaminarian con los
microorgani Smos provenientes de aquellos.

Lalimpiezay pelado deverduras, pescadosy mariscosdeberealizarse
en lugares separados, si fuera posible.

Descongelado

Nunca debe descongel arse a temperatura ambiente ni en aguatibia.
Por ninglin motivo debe congel arse nuevamente un producto que ha
sido descongelado.

Nunca debe cocinarse un trozo de carne congelada, puede parecer
exteriormentecocidoy estar crudo en e centro.

Cocinado

Losutensiliosusadosdeberan estar debidamentelavadosy desinfectados.
Lastemperaturasy tiempo de coccion en susdiferentes modalidades
(asado, frito o hervido) deben ser suficientes paracocer por completo
losaimentosy asegurar lagliminacién detodoslos microorganismos.

Setendra especial cuidado con los trozos grandes, € centro debe
estar bien cocido (a unatemperaturade 100°C han hervido o se han
cocinado), para garantizar la destrucciéon de salmonella y otros
pat6genos.

Si los platos cocinados no han sido sometidos a un enfriamiento




rapido (colocar & adimento enrecipientespoco profundosy enfriarlosen
aguacon hielo paraluego someterlosarefrigeracion), deben desecharse
luego de 24 horas de conservacion.

En €l caso defrituras, lagrasay aceites que se usen parafreir deben
renovarse cuando se observaevidente cambio de color, sabor u olor.
Nunca se reutilizara €l aceite que hallaquedado del diaanterior.

Mientras se estén cocinando, |0s alimentos deben estar debidamente
tapados, de manera que seevite puedacaer algin material extrafio.

Para probar la sazon de las preparaciones directamente de laollao
fuentes principales, se deberan emplear utensilios (cucharas, tene-
dores, cucharones, etc.), los cualesno se volveran aintroducir enla
ollaluego de ser utilizados si previamente no se lavan, ya gque esto
produciria contaminacion.

La preparacion de todo tipo de salsas y aderezos debera ser diaria,
en un lapso de tiempo lo mas cercano alahorade servicio o despa-
cho.

No preparar unasalsareutilizando las sobras.

Conservacion
Elaborado € dimento, esimportantellevar acabo € enfriamientolomas
rapido posible, afin deprevenir su contaminacion.

Se deberacolocar en reci pientes poco profundoslosalimentos prepara
dos.

Agitar constantemente con unacucharades nfectada.
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Serecomiendaa macenar enrefrigeracionlosadimen  tos ya prepa-
rados, por no mas de tres dias, siemprey cuando no se observe a-
teracidnadguna.

Si los platos cocinados no han sido sometidos a un enfriamiento
rapido, deben eliminarse despuésde 24 horas de conservacion.

Mezclado
Para el caso de los alimentos que se consumen sin coccion previa
como cebiche, tiradito, etc.:

L os condimentos empl eados deben estar exentos de materias extrafias,
y guardadosen recipienteslipiosy tapados.

Cada condimento debera tener un cubierto exclusivo para su uso, y
por ningun motivo se empleara éste paralamezcla.

Nunca se utilizaran las manos para agregar condimentos, sino una
cucharau otro utensilio, que luego no se volvera a introducir en el
recipiente.

Servido

La persona que servird a los comensales debe observar rigurosa
higiene personal, en especial lasmanos (ufiascortasy limpias). Eludir
los mal os habitos de higiene.

En el servido se emplearan utensilios exclusivos de esta actividad,
previo lavado y desinfectado. En caso de que éstos secaigan al suelo,
no se usaran nuevamente hasta que hayan sido lavados y
desinfectados.
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No sedebenincorporar alaspreparacionesnuevasaimentos preparados
del diaanterior.

Se debe dgjar un borde en € plato que permitatomarlo sin tocar €
alimento.

Por ningln motivo se serviran los alimentos directamente con las
manos.

Por ninglin motivo la persona que sirve € alimento puede coger
dinero a mismo tiempo.

Los aimentos preparados que no se sirven de inmediato, deben
guardarse en refrigeracion o mantenerse calientes mediante bafio
Maria o de mesas calientes, como se hace por ggemplo en el caso de
bufés, cuya temperatura es controlada para que permanezca por
encimade los 63°C.

Por ningn motivo se utilizaran las manos para decorar un plato, se
recomiendael uso depinzas.

Servicioen el salon

El mozo o azafata que sirvaalos comensal es debe observar rigurosa
higiene personal, en especial las manos (ufias cortasy limpias) y €l
cabello (cortoen loscaballerosy sujetado enlasdamas).

Nuncasetocarén|osalimentosdirectamente conlasmanos.

Se cogeran losvasos por las bases, los platos por losbordes, |lastazas
por lasasasy |os cubiertos por |os mangos.

L os meseros deben tener el menor contacto posible con las personas
encargadas delapreparacion de alimentos.
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CONCEPTOSDE SEGURIDAD ENLA COCINA
. Utilizar sacos cerrados de tela a prueba de fuego.
. Revisar €l interior del horno antes de encenderlo.

. No dgjar que el mango o las asas de | os reci pientes de coccion
sobresalgan al exterior delahornilladelacocinao estén orien
tadosaun punto decalor, yagques por un descuido unapersona
tocael mango o €l asa, puede provocar un accidente.

. Deben salpicarse de harinalas tapas, mangoso asas delos
recipientes calientes que salgan del horno.

. L as personas que preparan los alimentos no deben desplazarse
con €l cuchillo en lamano. Pero si necesitaran hacerlo, deben
moverse sin apuro y orientando siempre hacia el suelo las
puntas del cuchillo.

. Loscuchillosdeben guardarsetodosenel mismosen  tido.
No se deben poner sobre trapos cerca de latabla de cortar. En
caso de préstamo, deben ser devueltos por el mango.

. Antesde salir delacocina, es preciso asegurarse de que todos
losfuegos estén apagadosy lasllaves cerradas.




HIGIENE PERSONAL

Capacitacion del personal
Todo el personal debe estar entrenado en las buenas précticas de
manipulacién, asi como enlapartedd proceso queletocarealizar.

El propietario o administrador del restaurante deberatomar medidas
para que todas |las personas que trabajan en éste, desde el cocinero
hasta el mozo que sirve en € salén, reciban instrucciones continuas
sobre manipulacién higiénica de los alimentos e higiene personal.
Asi seevitaralacontaminacion alimentariay se preservaralabuena
imagen del restaurante.

Enfermedades contagiosas

La empresa tomara las medidas necesarias para que no se permita
trabajar en un &rea en riesgo de contaminacion directa o indirecta
del alimento por microorgani smos patégenos, a ninguna personade
guien se sepa o sospeche, que padece 0 esvector de unaenfermedad
transmisible por los alimentos; 0 esté aquejadade heridas, infecciones
cutaneas, llagas, diarreas u otrafuente de contaminaci én microbiana
(gripe, catarro, tos o cualquier infeccién de la garganta),

Toda personague se encuentre en esas condi ciones, debe comunicar
inmediatamente al propietario o responsabledel areasu estado fisico,
paraquele seaasignadaotraresponsabilidad.

Examen médico

El persona queentreen contacto con aimentosend curso desuslabores,
deberasometerse aexamen médicoy acreditar un carnet sanitario antes
deasignarsdetal actividad.

Lafrecuenciaparalarealizacién delosexamenes médicosdependera
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de cada municipalidad. Lo recomendable es hacerlo |0 méas
periodicamenteposible, afindegarantizar lasdud ddl operarioy disminuir
€l riesgo de contaminacion delosdimentos.

Malos habitos

Quedan totalmente pr ohibidaslas s guientes accionesduranted proceso
depreparacion delosaimentos:

. Rascarse |a cabeza u otras partes del cuerpo.

. Introducir los dedos en las orgjas, nariz y boca.

. Arreglarse €l cabello, jalarselos bigotes.
. Tocarse los granosy exprimir espinillas.

. Escupir, comer, fumar, mascar o beber en € &rea de cocina.

. Toser y estornudar directamente sobre |os alimentos.

. Apoyarse sobre paredes, equiposy productos.

. Colocarse mondadientes o fosforos en la boca.

. Laborar bajo €l efecto de algun estimulante o en estado etilico.

. Tocarse 0 secarse el sudor de lafrente con las manos.

. Tocarse 0 secarse €l sudor delafrente conlasmanos, limpiarse
lacara con éstas o con |los brazos; secarse las manos o

brazos en el uniforme o con secadores de uso exclusivo para
lasvgillasy utenslios.
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Précticas higiénicas
Estota menteobligatorio losguiente:

. El personal masculino debe lucir cabello y patillas cortos,
barba rasurada.

. El personal femenino debe llevar el cabello bien sujetado
durante las horas de labores.

. No se deben llevar las ufias pintadas durante las horas de
trabgjo.

. No usar adornos en las manos, como relojes, anillos, etc.
. No portar |8pices, cigarrillosu otros objetosdetras delasore as.

. Conservar limpioslos servicios higiénicos del personal y los
vestuarios.

. Jalar lapalancadel inodoro y urinario después de haberlos
utilizado.

. No llevar puesto e uniforme de trabajo fuera del restaurante.
. Mantener y conservar |osuniformes en adecuadas condiciones.

. No portar |apiceros u otros objetos en |os bolsillos superiores
de uniforme.

. Colocar los desperdicios, material de desecho, bolsas
desechables, papeles, etc., Unicamente en |os depdsitos de
basura. No dejarlos en cualquier lugar.
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. No dgar ropas u otras pertenenciaspersonalesenla cocina,
almacén, sal6n o dentro de muebles no destinados para este
proposito

. No se deben guardar alimentos en los casilleros o areas
destinadas para guardar laropa.

Uniforme del personal

El saco

Debe estar confeccionado en algodon no inflamabl e (50% de algoddn,
50% de poliéster) y debe permitir la absorcion de la transpiracion.

Debe poderse cruzar comodamente de manera que forme un plaston
0 pechera, para asegurar unaeficaz proteccion contra el calor y
preservar €l pecho de cualquier liquido caliente que pudierasal picar.

L os botones deben permitir quitarse el saco rapidamente en caso de
guemaduras.

El pantalén
Debe ser de algoddn noinflamable (65% algodony 35% de poliéster)

Redecilla, pafioletay gorro
Estén destinadosacontener loscabellosy cualquier otraparticulacapilar
gue puedaser fuente de contaminacion.

Deben cubrir todalacabelleray d mismotiempoase gurar  una
buenaventilacion del cuero cabelludo. Igualmente, sirven paraproteger
el cabello del vapor, lagrasay losolores.

L as personas que usan €l cabello largo deberan sujetarlo detal modo
gue nosalgadelaredecillaogorra.
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Mandil

Cuando por €l trabajo que se realiza e uniforme pueda ensuciarse
répidamente, se aconseja utilizar sobre éste mandiles de tela o
plasticos paramayor protec cién, loscuales deben colocarse enun
sitio especifico mientras no se estén usando.

El largo correcto del mandil es hasta debajo de larodilla

Zapatos

Deben ser preferiblemente de cuero, y cerrados, para garantizar una
mejor proteccion en caso de quemaduras y caidas de objetos
(cuchillos).

Deben tener suela antideslizante, ser confortablesy resistentes.

De preferencia deben ser de color claro y estar en buen
estado.

Guantes
Son una proteccion adicional al preparar y acondicionar los platos.

Deben ser impermeabl es, resistentes, desechables, y facilitar el
contacto con los alimentos.

Deben ser lavablesy que puedan entrar en contacto con desinfectantes
paralasverdurasy legumbres.

En caso de presentar el manipulador algunaheridaenlamano, debe
ponerse guantes obligatoriamente.

El uso de guantes no exime al empleado delaobligacion delavarse
lasmanos cuidadosamente.
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"Labuenapresenciaesd reflgo devuestrapersonaidad.”

LAS 10 REGLAS DE ORO

Todas las etapas de las buenas practicas se agrupan en las Reglas de
Oro formuladas por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) para la
preparacion higiénica de alimentos, y son las siguientes:

1- Elegir alimentos elaborados o producidos higiénicamente.

2- Cocinar bien los alimentos.

3- Consumir inmediatamente los alimentos cocinados.

4- Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados.

5- Recalentar bien los alimentos cocinados.

6- Evitar el contacto entre los alimentos crudos y cocidos.

7- Lavarse las manos a menudo.

8- Mar_ltener escrupulosamente limpias todas las superficies de la
cocina.

9- Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, roedores

y otros animales.

10- Utilizar agua potable.




GUIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Unadelas principal es causas de contaminacion eslainexistenciade
adecuadastécnicasdelimpiezay desinfeccion enlaséareasde restaurante,
algunasveces por desconocimientoy otraspor desidia.

Asegurar lacalidad delosdimentos implicatener implementado un plan
delimpiezay desinfeccidn que coadyuve, conjuntamente con labuenas
practicasdd manipulador, areducir d minimod peligro decontaminacion
y agarantizar lainocuidad delosproductos.

Como en € capitulo anterior, cabereiterar que un plan delimpiezay
desinfeccion se disefia en correspondencia con las condiciones y
necesidades de cada local. En tal sentido, ésta es también una guia
elaboradaa partir de un restaurante estandar, escogido entrelamuestra
de las 27 cebicherias estudiadas en 21 distritos de Lima
Metropolitana.

El proposito es suministrar informacion de manera sencilla, claray
concisa sobre la importancia de la limpieza y desinfeccién de las
diferentes &reas dentro de la empresa, asi como |os procedimientos
adecuados que aseguren laeliminacién de peligros de contaminacién
de los productos.

RESPONSABILIDADES

L osresponsablesdelaimplementacién'y mantenimiento deun plande
limpiezay desinfeccidn, sontodo € personal quetrabgjaen d restaurante
(cocineros, ayudantes de cocinay mozos), deacuerdo cond areadonde
[aboren.
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El administrador o duefio del local es el encargado de facilitar las
condicionesrequeridas paraunacorrectagecucion del plan, por gemplo,
€l aprovisionamiento delosequipos, utensiliosy articulosdelimpieza
indispensables; asi como deverificar € cumplimiento detodas|astaress.

DEFINICIONES

Higiene: es el mantenimiento de las condiciones de limpiezade las
instalaciones, maquinaria, equipos, personas u otros relacionados
directa o indirectamente con la preparacion de alimentos, para que
€stos no se contaminen con agentes externos gue puedan hacerlos
nocivos paralasalud.

Limpio: exento de polvo, tierra o residuos; sin embargo, aun asi
puede haber contaminacion.

Contaminacion: La presencia de cualquier materia objetable en el
producto, que ensucie, infecte e intoxique el alimento.

Area externa dela empresa: comprende |as paredes, vias de acceso
(veredas, pistas) y €l entorno del establecimiento.

Area interna: comprende &reas como la recepcion, el salon, los
servicios higiénicos para comensales y del personal, cocina,
almacenes, vestidores y zona de tratamiento de desperdicios.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS

Lospisos, techosy paredes, asi como |os equiposy utensilios que no
han recibido lalimpiezay desinfeccion apropiadas, pueden provocar




el desarrollo de microorganismosen losrestos de alimentos que quedan
enlassuperficies, |o cual generael riesgo de quelosalimentos puedan
entrar en contacto con ellosy contaminarse.

Con respecto alos pisos, techosy paredes, serecomiendalavarloscon
unasolucion de detergente, refregarl os con unaescobillao esponja(en
€l caso de cocinas enchapadas con ceramicos, restregar con mayor
fuerzaenlasuniones), paral uego enjuagarl oscon abundante aguapotable,
secar y desinfectar con unasolucion de hipoclorito desodio (Igia) a200
ppm (ver anexo V).

Como los equipos pueden ser fuente de contaminacion, se aconsgja
lavar y desinfectar antesy después delas actividades paralas cuales
fueron utilizados; la concentracion de hipoclorito paraaplicar enlas
superficies debe ser de 100 ppm.

Las mesas de trabgo y las tablas de picar resultan los instrumentos
mas peligrosos, ya que siempre estdn en contacto directo con €l
alimento. Por esto, através del tiempo hanido transformandose hasta
el punto de que en la actualidad las mesas de trabajo mas
recomendables son las de acero inoxidable; y en cuanto alastablas
de picar, las de acrilico, polietileno de ata densidad, teflén, entre
otros, los cuales poseen superficies lisas y més resistentes a las
constantes incisiones en ellas. Dichos elementos de trabajo deben
ser lavadosy desinfectados antes, durantey luego de cadaoperacion,
sobre todo cuando se manipulan alimentos crudos.

Caberesdtar que sin unacorrectalimpiezael proceso de desinfeccion
no cumple su objetivo.

Es importante contar con planes de limpieza y desinfeccién
concebidos exclusivamente para €l restaurante, los cuales estipulen
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los métodos puntual es que deben practicarse, dependiendo delazona
(salon, cocina, etc), las concentraciones de las soluciones
desinfectantes, asi como |os formatos de inspecci én el aborados para
cadaareadel local.

TECNICASDE LIMPIEZA

L astécnicas de limpieza son précticas sanitarias que deben realizarse
diariamente sobre superficies de muebles, equipos, utensilios, pisos,
paredes y techos, para disminuir €l riesgo de contaminacion que
prevalece en todas las empresas de alimentos; y con mucha mayor
razén en los restaurantes, por la cantidad de personas que pasan
diariamente por éstos. Las operaciones de limpieza se practican
alternando en forma separada o combinando métodos fisicos parael
restregado y métodos quimicos, los cuales implican el uso de
detergentesy desinfectantes.

Uso de calor: es importante tomar precauciones respecto a las
temperaturas utilizadas, pues estaran en funcion del detergente usado
y delas superficies que se van alimpiar.

Técnicasmanuales. se aplican cuando es necesario quitar losrestos
restregando con esponjasy soluciones detergentes.

Limpiezain situ: seempleanparalalimpiezay  desinfeccion de
equiposo partesde éstosqueno es posible desmontar, en especial
tuberias, paralo cual selavan con unasolucién de agua apresiony
desinfectante.

Limpieza con espuma: consiste en laaplicacion de un detergente en
forma de espumaa presion, por aspersion, durante 15 o0 20 minutos,
Y un posterior enjugue con agua potable.
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Técnica demaquinaslavadoras: esde sumautilidad en los estable-
cimientos, particularmenteen e &readonde seredizan lalimpiezay
desinfeccionde  vgillasy utensilios, loscuaesson sometidosa
proce sos de lavado, enjuague y secado utilizandose agua
calientey aire.

Detergentes

L osdetergentestienen lapropiedad de penetrar, desalojar y arrastrar
residuos gque se endurecen sobre las superficies de los equipos y
utensilios.

Existen muchostipos de detergentes. Su el eccion dependeradel tipo
de suciedad que se desee eliminar; del material con €l que esté
construido € equipo, utensilio o superficie por limpiar; de s las
manos del operario entran o no en contacto con lasolucion; desi se
utilizaralavado manual 0 mecanico; y también delas caracteristicas
guimicas del agua, en especial su dureza.

Laaplicacion del detergente con € aguaeliminalas capas de suciedad
cortando lagrasa, arrastrando lamugrevisibley haciendo desaparecer
|os microorganismos.

Sea cual fuere el modo como se use, todo detergente debe poseer d
menos las siguientes propiedades:

. Ser rgpido y completamente soluble en agua, 0 sea, que no
forme grumos.

. No ser corrosivo paralas superficiesmetdli cas, esdecir, que
nomanchee metal.
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. Ejercer potente accidn microbiana (que destruya algunas
bacterias) y desengrasante.

. Cubrir ensutotaidad lasuperficiequeselimpie.
. No ser téxico, que no cause dafio alasalud.

. Ser de fécil eliminacién por enjuague.

. De precio razonable.

L os detergentes pueden clasificarse en:

Alcalinos: hidréxido de sodio, carbonato de sodio, bicarbonato de
sodio.

Acidos; acido clorhidrico, citrico, fosférico, acético, tartarico,
formico, glucdnico y sulfamico.

Agentes tensoactivos: compuestos de 6xido de polietileno,
compuestos cuaternarios de amonio.

Agentes secuestradores: bifosfato tetrasodico, trifosfato
pentasddico, poilfosfato sddico y otros.

L os detergentes destinados a lavado manual deben contener una
gran proporcion de dcalis suaves, con una pequefia cantidad de
humectantes y ablandadores de agua.

Es recomendable no utilizar &cidos frecuentemente. Estos deben
manejarse con mucho cuidado, pues tienen accidn corrosiva sobre
metalescomo aluminio, estafio y losgal vanizados.
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TECNICASDE DESINFECCION

Desinfeccion con vapor

Uno delos métodos mas comunesy Utiles consiste enlaaplicacion de
vapor paraelevar a80°C latemperaturadelasuperficiedelosequipos.
Sinembargo, antesdeello esimportante eliminar todoslosresiduosde
alimentos adheridos alas paredes delos equipos, puesdelo contrario,
sepegardn masfuertementey resultaramastrabgoso retirarl os. El empleo
devapor también es Util paralas superficiesdelamaguinay otrasde
dificil acceso, como aquellas cuyadesinfecciontienequeefectuarseend
piso. Tal procedimiento favorece el secado posterior delosequipos.

Desinfeccion con agua caliente

Esta técnica, muy empleada, consiste en sumergir en tanques con
agua caliente las piezas desmontables de los equipos y algunos
componentes pequefios de los mismos, El aguatiene que estar auna
temperatura de 80°C. Las piezas deben mantenerse dentro del agua
durante dos minutos por |0 menos.

Desinfeccion con sustancias quimicas

La presencia de suciedad reduce la eficiencia de todos los
desinfectantes quimicos eincluso anulael efecto de éstos cuando es
demasiada. Por lo tanto, la desinfeccion con sustancias quimicas
siempre se llevara a cabo después de un proceso de limpieza.
Generamente, cuanto mas alta sealatemperatura, maseficaz serala
desinfeccion; es preferible usar una solucion tibia o caliente en vez
de fria. No obstante, hay que seguir en todo momento las
recomendacionesdel fabricante.
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Sustancias desinfectantes mas utilizadas

Cloroy suscompuestos(lgia): seconsideran entrelosmejores parasu
empleo enlos establ ecimientos de alimentos. Ejercen un buen efecto
sobre gran nimero de microorgani Smos, especia mentelos que causan
enfermedades, por |0 cual serequierede un buen proceso delimpieza
previo. Son relativamente baratos con respecto aotros desinfectantes.
(Ver anexolV).

Sin embargo, debemos mencionar como desventgjasdel uso delgjia,
gue pierde su eficacia en presencia de materia organica, o sea, €l
area debe estar previamente limpia para que surta efecto la
desinfeccion con esta sustancia. Se evapora a 80°C, por eso no es
sugerible utilizarlacon agua aestatemperatura. Corroe los metales,
por locual no serecomiendasu aplicacién alosutensiliosde metal,
salvo que se enjuague con agua potable inmediatamente. La lgjia
demasiado concentradairritalapid y, ademas, tiene efecto decol orante.

Yodo: es una sustancia con un gran poder microbiano. Se utiliza
diluido en agua, la cual adquiere una tonalidad ambar que va
disminuyendo al ir perdiendo su eficacia. Requiere de un enjuague a
fondo. La desventgja de este producto es que en concentraciones
inadecuadasy un tiempo prolongado de contacto, corroe los metales

Desinfectantes organicos. en la actualidad han surgido muchas
sustancias organi cas sobre |a base de productos citricos, empleados
principalmente para la desinfeccion de frutas y verduras. Poseen la
ventgja de no degjar residuos dafiinos parala salud.

En la aplicacién de un desinfectante se debera tomar en cuenta los
Sguientesaspectos.
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Tiempo: todoslosdes nfectantes quimicosnecesitan untiempo minimo
de contacto pararesultar eficaces. Este puedevariar seglinlaaccion del
desinfectante, pero semprehay que considerarl o paraasegurar un efecto
adecuado.

Dilucion: eslacantidad de aguaque sele agregaa desinfectante para
su aplicacion. Varia de acuerdo con la naturaleza del producto, su
concentracion inicial y las condiciones de uso. Se dosifica en
correspondencia con la finalidad y el medio ambiente donde se
empleard, lo cual constituye otra razon para observar las
recomendaciones del fabricante.

Estabilidad: todas las soluciones desinfectantes implican
preparacion recientey uso en utensilioslimpios. Mantenerl aspor tiempos
prolongados puede disminuir su eficaciao convertirlasenreservoriosde
microorganismosres sentes.

L os desinfectantes pierden su poder si se mezclan con otros o con
detergentes, por ello esnecesario verificar periddicamente su eficacia,
en especial cuando se han disuelto para aplicarlos.

Precauciones: |os desinfectantes quimicos pueden contaminar 10s
alimentos cuando no se usan en las concentraciones adecuadas y
durante el tiempo que establece el fabricante (véase € anexo V).

REQUISITOSSANITARIOSY DE HIGIENE PARA EL PER-
SONAL

Lahigiene en lamanipulacion delos alimentos es un principio en el
gue el personal desempefia un papel muy importante, ya que
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potencialmente constituye un portador directo de muchos
microorganismos. S no seposeelaculturadelahigieney lacapacitacion,
puedepropiciarselaaparicion delasETA.

Capacitacion del personal

Se recomienda que todos los trabajadores sean capacitados en las
précticas de higiene personal, higiene y saneamiento del proceso,
asi como limpiezay desinfeccion en el restaurante.

Esimportante que el propietario, el administrador o losjefesde zona
reciban capacitacion adicional en supervision para € control de
higieney desinfeccion, asi como manejo del programadelaempresa
parata fin.

Reglas basicas de higiene personal

Bafodiario: todo € personal queestéinvolucrado enlamanipulacion
delosalimentos debera presentarse bafiado o se bafiarden laempresa
antesdeiniciar laslabores.

Ropay calzado: el personal asistiraasu trabajo con ropay calzado
propios. Paraefectuar suslaboresen € sitio detrabajo deberaportar
uniformelimpio, completoy en buen estado, preferiblemente de col or
claro; y unicamente lo usara dentro del restaurante. En el caso del
uniforme del personal de cocina, éste debe constar de:

. Gorra (que cubratoda la cabeza).

. Chaguetaclara.

. Delantal detela o pléastico claros.

. Guantes de pléstico, en caso necesario.

. Pantal 6n (preferentemente de color claro).
. Calzado para usar solamente en el trabgjo.




Manos. esimportante que &l personal llevelas manoslimpias, ufias
recortadas a ras, sin esmalte; y que su piel no presente heridas, en
caso contrario, éstas deberan protegerse con un material impermeable
y €l uso de guantes se haraindispensable.

Se deberan colocar avisos que indiquen la obligacién de lavarse las
manosy en qué circunstancias se debe readlizar.

Técnicasparael lavado de manos:

Moje sus manos hastala altura del codo.

Froételas con € jabon haciendo abundante espumaen direccion
delamano haciael codo.

Con €l cepillo frote debajo delas ufias, entre los dedos, palma
y dorso de la mano, hasta la altura del codo, durante 20
segundos como minimo.

Enjuague desdelamano al codo con abundante agua, cuidando
gue no guede jabon.

Desinfecte sus manosy brazos con solucion desinfectante.

Seque con toallas de papel desechable o secador de aire.

El lavado demanosse redizar&

Después de usar |os servicios higiénicos.
L uego de tocarse granos o heridas.

Despuésde coger dinero.
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. Despuésde manipular basura.
. Después de quelas manos se hayan contaminado o ensuciado
por algunacausa.

Enfermedades. € persona deberdestar sano, sintos, gripe, diarreao
heridas. En caso de que alguien se presente enfermo atrabajar, debera
ser reubicado en un &readonde no tenga contacto con losalimentos.

Habitos de higiene: es fundamental que los empleados del
restaurante conozcan y pongan en préactica los buenos habitos de
higieney desinfeccién; y que controlen entre ellos el cumplimiento
de los mismos. Entre |os habitos que deben considerase se hallan:

1.  Nousar aretes, anillos, cadenas, pulseras, relojes, lapiceros o
cualquier objeto que pueda desprenderse durante la
preparacion o transporte de los alimentos.

2. Noescupir ni fumar dentro del restaurante.

3. Noconsumir bebidas, comidasy gomade mascar mientras se
este trabajando.

4.  Notrabajar bajo el efecto de algun estimulante o en estado
etilico

5 Conservar limpios |os servicios higiénicosy vestuarios.

6.  No secarse el sudor con las manos o brazos.

7. Mantener una buena conducta en el restaurante.

8 Mantener y conservar losuniformes en adecuadas condiciones.

9.  Colocar los desperdicios Unicamente en los tachos.

10. No secarse o limpiarse la cara, manos, brazos, etc. en el
uniforme o con trapos sucio.
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REQUISITOSPARAEQUIPOSY UTENSILIOSDELIMPIEZA

Un aspecto también relevante esel correcto tratamiento delosarticulos
delimpiezay desinfeccidn, paraprevenir lacontaminacion cruzaday ala
vezdargar € tiempo deuso delosmismos. Paradlo selosdebed macenar
enun lugar especifico; correctamentelimpiosderesiduos, sin abolladuras
ni grietas, ademas deidentificarlospor zonasde utilizacion.
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GUIA DE CONTROL DEPLAGAS

Lapresenciade plagas, especid mente enlosrestaurantes de pescadosy
Mariscos, esun grave riesgo porgue los mismostransportan unagran
cantidad de parésitosy microorganismos patdégenosatravésdesuspieles,
fosas nasales, tracto gastrointestinal y deposi ciones, de donde pueden
ser transferidosdirectao indirectamente alosalimentos.

Es primordial por ello conocer no sblo las caracteristicas de
sobrevivencia de dichas plagas, sino también las condiciones
generaesy particularesdel establecimiento quefacilitarianinvasiones
progresivas de plagas a diferentes zonas de éste, especialmente en
las de elaboracion y almacenamiento de alimentos asi como en las
de depdsito de desperdicios.

Un programa de control de plagas (PCP) es especifico para cada
local y estd determinado por la localizacion, area, infraestructura,
equipos y utensilios del mismo. Igualmente, debe contener
informaciony las herramientas bésicas y suficientes paraque, en la
mayoria de los casos, |la propia empresa lleve a cabo €l control de
plagasen formaefectiva. Serequiere de personal comprometido con
losobjetivosdel programa, paradetectar tempranamente situacionesde
potencia riesgo.

Enlapresente guiase pretende establ ecer unaseriedelineamientosque
deben considerarseen € restaurante previamentealae aboracién deun
PCP. Taesdirectivas ponen especia énfasisenlautilizacion correctade
productos quimicosde naturalezatéxica.

DEFINICIONES
Plaga: especie gueseencuentraen unaproporcion o densidad que puede
Ilegar adaiiar o condtituir unaamenazaparael hombre. Sesueleincluir a




insectos, nematodosy roedores, pero ladefinicion esmasamplia.

Cebo: comida o preparacion presentada en formas y lugares
adecuados para su consumo por 1os animales-plaga. Puede contener
en su composicion un veneno dirigido aellos.

Cebar: colocar el cebo seleccionado de modo que resulte atractivo
y seaingerido por el animal-plaga.

Infestacion: se refiere al nimero de individuos de una especie
considerado nocivo en un determinado sitio.

Plaguicida: cualquier sustanciao mezclade sustancias destinadasa
prevenir o controlar toda especie de plantas 0 animales indeseabl es.
El término abarca también las sustancias o combinaciones de éstas
utilizadas como reguladoras del crecimiento vegetal, por eemplo,
defoliantes o desecantes.

Rodenticida: plaguicidaparael control deroedores, principa mente
ratasy ratones en restaurantes.

Raticida: rodenticidasdlodirigidoa control deratas.

Fumigacion: es un método rapido para controlar las plagas. Las
particulasdel humo producido tienen untamafio ta, que pueden penetrar
por los orificios mas diminutos. Entre |os fumigantes més utilizados
destacan €l cianuro de calcio y € fésforo de hidrégeno, sustancias
sumamentetdxicasparatodoslosanimalesy sereshumanos. Por dlose
requiere de equipos especialesy precaucionesrigurosas; ademas, los
ambientesy objetosque sevayan afumigar deben sdlarsecompletamente,
lo cual demandamuchamano de obray material, haciendo costosala
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operacion. El persona quelaboraen estetipo de actividades debe poseer
unalicenciaespecid.

Control de plagas: medidas desarrolladas por la empresa para
prevenir o eliminar las infestaciones de plagas, sobre la base de la
informacion delasinspeccionesderutina, asi como laasesoriatécnica
de especialistas y proveedores garantizados de plaguicidas.

Programade Control dePlagas (PCP): conjunto de procedimientos
coordinados, dirigidos a controlar el nimero de las especies
transmisoras de agentes infecci 0sos causantes de enfermedades.

FUNCIONESY REQUISITOS

El propietario esresponsabl e de establecer lapoliticaque se aplicara
parael control de plagasy proporcionar losmedios paraqueselleve
acabo. A lavez, debera asignar a una persona como encargada del
PCP, quien tendra la autoridad para solicitar la colaboracién del
personal y supervisar el programa.

L a personaencomendada paralaejecucion del PCPtendraque estar
capacitada en buenas practicas de manipul acion, control deplagasy
en normasy regulaciones nacionales. Asimismo, deberavelar por el
cumplimiento de las medidas estipuladas en el programa. Sus
responsabilidades son:

Enlosarededoresdd restaurante:
. El control de infestacién por roedores o insectos.

. El control demalezay drengje del terreno.

= El control de acumulacién de material es en desuso.




Dentro del restaurante:

Vigilar el estado de los pisos, paredes, ventanas, bafiosy ser
ViCios sanitarios.

Detectar infestaciones por roedores o insectos.

Verificar las condiciones de almacenamiento de insumos,
materias primas o productos terminados.

Vigilar todo lo referente ala basuray aguas residuales.

Controlar la presencia de materiales y equipos en desuso.

Conéd persond:
Brindar capacitacion a los trabajadores para que colaboren en €l
control de plagas.

Conocer las directrices relacionadas con la ubicacion de las
pertenenciasy €l uniforme de trabajo en el establecimiento.

Supervisar hdbitosde higienede persond.

Sobrelainspeccion:
Realizar ingpecciones periddicas segin el PCPy e aborar informes escri-
tosacercade éstas.

MEDIDASPERMANENTESDE CONTROL DE PLAGAS

Paragercer efectivamente un control sobrelasplagasen e restaurante,
espreciso utilizar losrecursos disponibles adoptando medidas paracon-
seguir megjorasgradua es, seguinlaseveridad delainfestacion, demanera
permanente.
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Medidas preventivasy correctivas
L asmedidas preventivas son aquellasencaminadasa

Evitar el ingreso de plagas desde €l exterior hacia €l restaurante, y
desde €l interior hacialas &reas cercanas alos alimentos o donde se
encuentren éstos.

Restringir el acceso directo alas zonas de los alimentos.
Eliminar ambientesfavorablesparael refugioy desarrollo delaplaga.

Laaplicacién rigurosadel programade limpiezay desinfeccion del
establecimiento, especia menteen las areasinternas. Ta esactividades
son imprescindibles y no sélo complementarias a la realizacién
efectivadel PCP.

Las medidas correctivas incluyen todas las acciones destinadas a
reducir, controlar o eliminar de manera directa el nimero de
individuos-plaga presentes en €l restaurante.

El tratamiento por lo general comprendelautilizacion deinsecticidas,
raticidasy trampas de luz UV contrainsectos.

En lo posible, debe eludirse el uso de los plaguicidas, dada su
toxicidad. Pero de ser necesario esto, las medidas setomaran apartir
de la informacion proporcionada por inspecciones y consultas
técnicas a profesionales y a los propios proveedores de dichos
productos, quienes of recen muchas veces asistencia especializaday
gratuita.

L asmedidas correctivas que se consideraran principa mente son:
. Contraroedores: trampasy rodenticidas anticoagul antes.
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. Contralas cucarachas: insecticidas piretroidesy del grupo
fosforados (Ui cos autori zados parauso industrial).

. Para eliminar moscas: insecticidas similares y trampas
eléctricasde luz UV.

Las aves también son portadoras de enfermedades y parasitos
potenciamente peligrosos para el hombre. Pueden introducirse en
la edificacion a través de ventanas abiertas o rotas, puertasy otros
orificiosy, como losroedores, degjan residuos no sanitarios que pueden
contaminar lasinstalacionesy los productos que se elaboran en €.

Esimportante que los objetivos del PCP sean entendidos por todosy
gue las medidas sean seleccionadas previa coordinacién entre los
responsables. De esta manera se evita la aparicion de efectos no
deseados, como €l desplazamiento accidental de animales-plagas
hacia zonas de tratamiento de otras plagas.

DESARROLLO DEL PROGRAMA DEL CONTROL DE
PLAGAS

Programa de control de roedores
Laneces dad de contar con un programade control deroedores (PCR)
sefundamentatanto en razones de higiene como de economiay seguridad.

Caracteristicasdeinterésdelosroedores

L osroedores (generalmenteratasy ratones) son portadores de muchos
microorgani Smos patdgenosy parasitosque, por susimilitud bioldgica
conloshumanos, pueden transmitir enfermedadesa hombre mediantee
consumo o uso delosproductos contaminados e aboradosen laempresa.
Entreotras, tal esenfermedades pueden ser lasgastrointestinal es, como
lasdmonel os sy amibiasisque provocan cuadrosdiarreicos, dolor, figbre
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y, enagunoscasos, lamuerte.

L osroedores-gque contaminan mucho més delo que comen- depositan
excremento, orina, peloy otras suciedades en | os productos, equipos
y arededoresdd establecimiento. Ademas, como necesitan desgastar
sus incisivos frontales son capaces de roer estructuras de madera,
tuberias, cables eléctricos y otros, poniendo en peligro la seguridad
del restaurante.

Debe revisarse ladisposicion de las areas del local, laintegridad de
los materiales de la infraestructura, los alrededores de las
construcciones 0 equipos que podrian alojarlos, las viasde acceso y
areas externas que podrian facilitar su ingreso o refugio, como
malezasy otras.

Resulta muy importante también considerar si €l establecimiento se
encuentra proximo a lugares donde los sistemas de limpieza sean
deficientesy seacumule gran cantidad de desperdicios, como pueden
ser mercadosdedimentos, cama es, féoricasdegranosy otrosproductos,
granjasdeanimaesy muelles.

En resumen, debe adquirirse unainformacion lo méas completaposible
sobre | as caracteristicas de lapoblacién de roedoresy sus hdbitosde
consumo, parafacilitar asi ladeterminacion delas medidasde control
mas adecuadas para cadarestaurante en particular.

Estas inspecciones han de realizarse semanalmente por personal
encargadoy competente. Laidentificacion delas especies-problema
puedellevarse acabo apartir de diferentes signos que evidencian su
presencia, siendo |os mas importantes |0s siguientes:

Ratasvivas. Si se observan dedia, ello esindicador probable de que
sonnumerosasy han sidoforzadasasalir por escasez del aimento.
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Excrementos. Losroedores|os producen en cuantiosas cantidadesy se
diferencian de una especie aotra: los de larata parda son grandesy
segmentados (2 cmdelargoy 0,63 cm dediametro enformade capsula);
losdelaratatecheramiden hastal,5 cmdelargoy sonfusiformes(con
los extremos puntiagudos); y losdel ratén, entre0,3cmy 0,5cmen
formade baston.

Huellas. Se pueden observar con facilidad espolvoreando tal co sobre
sus caminos 'y en €l suelo junto ala pared. Sirven para identificar
sobre todo las rutas habituales. Si son grandes se tratara de ratas; si
son peguerias, puede ser de ratones o ratas jovenes. También se
pueden observar en |os pisos las huellas dejadas por lacola, o enlas
paredesdeloscuerpossucios y aceitosos.

Presenciaderoedurasrecientes. Lasmarcasdelos dientessonféa
cilmentevisiblesen cgasde carton, maderas, blindgesde cablesy tube-
ries.

Materiales mezclados para construir nidos. Estos ~ pueden  ser
restosde papel, cabello, cgasraidase hilos agrupados.

Agujeros. Las ratas pardas solo anidan en madrigueras usual mente
localizadasenlatierraalolargode loscimientos. Paraconocer S las
madrigueras son recientes, se puede tapar las entradas; s a dia
siguiente éstas se destaparon significa que existen ratas.

Orinfétidoytipico. Indicaralapresenciaderoedores y rutas de
desplazamiento.
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Medidaspreventivasparael control deroedores
Paraimpedir € acceso alasinstalaciones:

Verificar el buen estado de las entradas. Se pueden colocar
rgillasantirratas en desaglies, sfonesy conductos.

Ladistanciaentre el pisoy las puertasy ventanas, tanto en el
interior como en el exterior, serd menor a 1cm o de cierre
hermético.

Proteger todas las aberturas del establecimiento hacia el
exterior (puertas, ventanas, compuertas, ductose ventilacion,
etc.), con malla o cedazo plastico o metalico. Tener en cuenta
guelosratones pueden atravesar unaaberturade 12 mm, y las
ratasjovenes, de 14 mm.

Inspeccionar los alimentos y muebles que ingresan al
establecimiento, paraasegurarse de que no transportan ninguna

plaga

Comprobar si através de los empaques las cajas de cartdn,
madera o arpillas no traen roedores.

Preservar € interior delascocinasmediantemallas,  puertas
decierreherméticoy cubriendo techosy ventanas.

Instalar laminasde metal o de huleen laparteinferior detodas
las puertas que dan al exterior del local.

Colocar trampas permanentes en lugares sospechosos o de
dificil acceso. Estos sitios seran enumeradosy graficados en
un plano generd del establecimiento.
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Realizar adecuado control demalezas.

Si existen espaciosentrelaparedy € techo, seresguardaran
con cedazo (pléstico o metalico) o con espumade poliuretano.

Paraimpedir laobtencién dealimentos:

Mantener bien cerradoslosrecipientesdeinsumosy  deotros
productos.
Limpiar inmediatamente todas | as suciedades.

En e amacén, dgar un espacio de 35 cm de ancho entre paredes
y filas de productos; cuidar que no queden destapados |os
recipientes o sacos de alimentos.

Guardar losingredientes comestiblesen un cuarto que puede
construirse con cualquier materia resistentealosdientesde
losroedores, por gemplo, 0,15 pulgadas detelametalica; la
parte bajadebe ser protegida contradafio mecanico.

Asegurarse de que lasinstalaciones de manipulacion de
adimentosy laszonas de almacenamiento se mantengan limpias,
ordenadasy se desinfectan regularmente. Debe ponersegran
interés en unabuenahigiene delos utensilios, mueblesy
lugares; asi comoen una preservacion correctade |os
alimentos, utilizando envases apropiadosy unaadecuada
ubicacion delosdesperdicios.

Todos | os basureros se taparan debidamente y se colocaran en
un sitio con piso de concreto, de modo que éste se puedalavar.
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Parareducir laséreasdeinfestacion:

. Evitar quelosanimal es-plaga puedan disponer delugaresde
refugioy anidacién como huecos, ranuras, aguj eros, grietas,

etc., enlasparedeso € piso; y no acumular materiales, equipos
uobjetosfueradeuso, en € interior o exterior del

establecimiento.

. Construir apropiadamente laedificaciony llevar un control
del mantenimiento general de éstaen cuanto acondiciones
higiénicasdelasinstalacionesy correctadisposicion delos
residuosy basura.

. Eliminar lasesquinas oscuras, paredesy techosfal sos, mantener
el equipo alejado de paredesy procurar que exista cierta
distanciaentre éstey el piso parafacilitar lainspeccion.

Medidascorrectivasparael control deroedores

Las medidas correctivas para el control de roedores se establecen a
partir delaidentificacion delas éreas-problemadentro del restaurante
(megoresespaciosenlasingtdaciones paraubicar loscebaderosotrampas
con el ceboraticida).

Estos sitios deben sefialarse en un diagrama o plano genera del
establ ecimiento, donde deben incluirse también aquellos lugares en
losque hay riesgo de penetracion aotras aress.

Esesencid paralaeficaciadd PCR ingpeccionar regularmentelasmedidas
correctivas aplicadas-como €l estado delos cebosy comederos-, y que
todas|asactividadesy resultados seregistren enformatosque condtituyan
partedel programa.




Luegodeiniciado & PCR, deben realizarse inspecciones paradetectar
cadaveres e incinerarlos dentro de un cilindro de lata, en una zona
apartada del local. Estas medidas deben complementarse, si las
condicioneslo permiten, conunafumigaciondirigidaadiminar laspulgas
y parasitosdiseminados por lasratas.

Las medidas correctivas o de control directo implican tener un
conocimiento basico deloss guientes puntos.

Loscebaderos

El uso de rodenticidas es mas eficaz cuando éstos se colocan en el
interior de pequefias construcciones denominadas comederos,
cebaderos o estaciones raticidas. Esto induce a los roedores a
alimentarse dentro de un refugio seguro; el cebo se protege del
ambiente y conserva sus caracteristicas por mayor tiempo;
proporciona facilidad para recoger los residuosy llevar un control
de consumos, al colocarse en sitios mas activos. Dichas
construcciones pueden fabricarse de cgjas de carton, maderao plastico;
trozosdetubo, tgjas, tablas o ladrillosinmovilizados, de modo que sblo
losroedorestengan acceso al cebo. Sesitlanalolargo del perimetro
exterior delaingtalacion (cocina, dmacenes, etc.) paraevitar laentrada
deroedoresde &reas colindantes.

Se ubicaran los cebaderos en €l pisoy zonas de mayor frecuenciade
paso, s setrataderatapardadeacantarillao raton; y entechosy partes
altasen el caso delaratanegratechera

Seleccion del cebo
La seleccion del cebo es importante porque las preferencias de los
roedores por lacomidavariacon € tiempo, lalocalidad, losaimentos
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probadosen € restaurantey las especies. Algunos cebos favoritos son:
nueces, jamon, carne cruda, pan de pasas, granos, donas, frutas y
pescados.

L as pruebas con los cebos, antes de usar rodenticidas son un buen
medio paraconocer |as preferenciasdelosroedores. Se pueden colocar
diversas clases de cebo pararevisarlosdurantediasy determinar cud o
cuales sonlosmas consumidos. El cebo envenenado debe ponersealo
largo de los lugares de paso, cerca de los refugios y en otros sitios
frecuentados por losroedores.

Para |a elaboracion, manegjo y aplicacion de |os cebos es necesario
leer bien todaslasinstruccionesdelas etiquetasy panfletos, solicitar
asesoria sobre términos técnicos y usar equipo de proteccion para
0j0S, Manos'y cuerpo.

Los cebos y los venenos (ingrediente activo del rodenticida) deben
ser cambiados de tiempo en tiempo, pues los roedores pueden
aprender aidentificarlosy rehusarlos, o desarrollar toleranciaaestos
productos. Paratales casos es aconsegjable contactar losserviciosdelos
especialistas 0 empresasfabricantes, |os cual es brindan, como parte de
sus programas de ventas, |lademostraci én sobre el uso correcto delos
productos.

Nunca:

. Tocar los cebos directamente con lasmanos (utilizar guantes
desechables), porquelosroedores diferencian el olor delas
personas.

. Colocar el cebo sobre anaqueles o en otros lugares donde
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puedan ser confundidos con los alimentos, equipo o reci pientes.
. Hacer aplicacionesen formaindiscriminada.

Trampas.

Lastrampas seemplean paracapturar o aniquilar ratasy ratonesdonde
el uso derodenticidasno esaplicable, o complementariamente aéstos..
Por el o deben ser tambiénregistradasy verificadas, principa mente cuando
el animal muerey existed riesgo de contaminacién delosarededores
por los parasitos y pulgas que normalmente lo acompafian; es
imprescindibleentonceslalimpiezay desinfecciéninmediatas.

Lastrampastienen poco valor en el control cuando losroedores son
muchos; pero son Utiles para animales aislados, pequefios gruposy
como prevencion en &reas proximasal ingreso o algjadas de laszonas
principales de riesgo.

Losrodenticidas
Dentro delosrodenticidas consderaremosespecia mentealosraticidas,
de efecto también en roedores menores como €l pericote.

L osraticidas estan congtituidos basi camente por dosti posde sustancias.
una denominadaingrediente activo o veneno (causante dd efectoletal
en la plaga), y componentes que colaboran en su preservacion y
aplicacion.

La mayoria de los venenos actuales son de segunda y tercera
generacion, es decir, de desarrollo muy reciente; de manera que es
muy pronto para que las ratas hayan generado resistencia a los
mMismos.

Existe una gran variedad de productos, algunos requieren ser
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consumidos més de unavez en cierta cantidad minimaparaproducir
efecto letal; otros causan la muerte con sélo ser ingeridos en un
pequefio bocado. Para la seleccion adecuada de los productos es
recomendablelaasesoriaespecidizada, puesdependeno sdlo del grado
deinfestacion, sinoincluso delainfraestructuradel establecimiento.

Por g emplo, laformulacion tipo polvo seempleacomo polvo derastreo
y € roedor |o consumedirectamenteal limpiar su pelgje; ademés, puede
utilizarse enlapreparacion de alimentos cebo. Laformaenliquido se
aplicaen sitiosdonde escasead agua (sobretodo lasratas deben tomar
cadadiaa menos15ml deagua) y esel complementoided end interior
deloscomederos.

Si hay posibilidades de un consumo accidental del rodenticida por
nifos u otras personas, entonces debe verificarse que e producto
tenga en su composicion la sustancia |lamada bitrex, de sabor
potencia menteamargo queinhibelaingestion.

Rodenticidas anticoagulantes

L osrodenti cidas anti coagul antes son |os méas recomendados porgque €l
roedor que los consume muere en un plazo de tres a siete dias,
dependiendo deladosisingeriday del veneno (ingrediente activo).
El mecanismo de accién esel siguiente: en €l interior delosroedores,
como en cua quier ser vivo de sangre caliente, se producen usua mente
heridas de un tamafio muy pequefio, en pulmones, rifiones, etc. El
organismo normalmente tiene la capacidad de cerrarlas, formando
inicia mente redecillas quevan atrapando |os coagulosdelasangre hasta
sellar esas lesiones. Cuando se ingiere este tipo de rodenticidas, €l
anticoagulanteimpidelacoagulacién delasheridas, por lo cua € roedor
sedesangrainteriormente pero sin sufrimiento.
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Unaventajaadicional de estetipo derodenticidas es que el antidoto
resulta conocido y comercia: la vitamina K1 (konakion u otros).
Entre los productos mas comunes figuran racumin, rodilon, klerat y
storm, cuyosingredientes activos correspondientes son cumatetralyl,
difethidone, brodifacoumay flocoumafen.

Cuaquier otro producto debe contar igualmente con |l as caracteristicas
referidas, ademés de ser aprobada por DIGESA su circulacion en el
mercado y provenir de un proveedor garantizado.

Deestosproductospodemoscitar como cuaidades generad esdeseables,
gue sean especificos pararoedores, insipidos einodoros; que puedan
ser findmentedivididos, facilesdemezclar con cuaquier ceboy efectivos
en pequefiasdosis.

Programa de control de cucarachas

Caracteristicasdeinterésdelascucarachas

L os insectos buscan €l calor, la humedad y la oscuridad. Una vez
gueinvaden d establecimiento, pueden ser mésevasivosquelosroedores
olospdjaros. Sin embargo, no soninvisibles, puesdeanrastrosen el
polvoy puedentambién ser descubiertosarededor desusnidos. agujeros,
lugareshiimedos, detras de cgjas, enlas costurasde bolsasy en pliegues
del papd utilizado como empague.

Como losroedores, algunosinsectos, principa mente las cucarachas,
poseen un elevado instinto de supervivenciay son muy adaptables.
En pocas generaciones pueden desarrollar inmunidad alos venenos
suministrados; son alin mas prolificos que los roedores y con sus
patas esparcen lasuciedad, desperdiciosy bacterias. Transportan, ya
sea dentro o fuera de su cuerpo, las causantes de muchos
padecimientos graves como lafiebretifoidea, lepra, peste bubdnica,
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pardlisis infantil, disenteria, tifus, diarrea y una gran cantidad de
enfermedades infecciosas, como |a gastroenteritisy laintoxicacién
por adimentos. A lapar, sus heces son transmi soras de potentes a ergenos
gueoriginan seriosdariosalasalud.

Dados sus conocidos habitos de consumo y susinsalubres hébitats, la
presenciadeinsectosresultaademasmuy perjudicia parael buennombre
del restaurante.

En tal sentido, laaplicacion correctadel plan de control de insectos
(PCC) debe garantizar que no hayaen el establecimiento condiciones
favorables paralaexistenciade estetipo de plagas peligrosasparala
salud de los comensales. La préactica del PCC constituye una
herramienta que permite prevenir situaciones especialmente
desagradables.

Para medir el grado de infestacion se deben realizar inspecciones
nocturnas dentro del restaurante empleando una linterna,
particularmente enlas &reas de menor transito o enlas que se sospeche
estén invadidas por cucarachas. Puede ser util disponer
adicionalmente de un espejo con mango (tipo dentista), pararevisar
zonas de dificil acceso como los alrededores de tuberias de agua y
desaglie, drengjes, conductosdedectricidad y rgjadurasen las paredes.
Estasingpeccionestienen por objetivo:

. Determinar gué condiciones ambientales, equiposy habitos
en lamanipulacion delos alimentos pueden estar favoreciendo
laproliferacion de cucarachas.

. Identificar cudl o cuales son las especies-problema, grado de
infestacion de cadaéreay €l tiempo de permanenciaen estos
refugios.
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. Detectar las zonas, materialesy equipos que propicien la
invasién, asi como lasrutas utilizadas o que podrian emplear
parapenetrar y desplazarse por € restaurante.

. Observar qué tipos de alimentos estan consumiendo  y
prefieren.

En sintesis, setrata de obtener lainformaci 6n més completa posible
sobre las caracteristicas de dicha poblacion y las dificultades que
pueden presentarse en su control. Ello ayudaraadecidir cudesseranlas
medidas correctivas mas apropiadas.

Sonsignosdeinfestacion:
. Especimenesvivoso muertos.

. Olor aceitoso fuerte, acompafiado de un olor amoho cuando
hay unafuerteinfestacion.

. Hecesen formade granos grandesde pimienta.

. Bolitas de secrecionesy excrementos, las cuales miden de
1 mma2mmdeanchoy sondediferenteslongitudes

. Bolsasde huevos (ootecas): pequefias esferas ssgmentadas de
coloracion oscuray de5 mma8 mmde argo, de superficie
tersay brillante.

. Tegumentosde ninfasyavacios, peloso fragmentosdeinsectos.
Paraevduar d grado deinfestacion puedetomarse en cuentalasiguiente

tabla, sobrelabase del promedio de cucarachas por trampacadanoche
enlasinstalaciones (no en su habitat).

PROM




CATEGORIA ALEMANA AMERICANA
(pequefia de cocina) (grande de desagte)
Bajo 0-5 0-1
Moderado 5-20 1-10
Alto 20-100 10-25
Extremadamente 100 a mas 25 a mas
Alto

Medidaspreventivasparael control decucarachas
Paraimpedir € acceso alasinstalaciones:

Colocar mallasen lasentradasy |losespacios entrelas puertas
Y pisos.

Proteger € interior delascocinascolocandotambién mdlas,
facilmentelavables, en ventanasy puertas; y verificar su buen
estado de conservacion.

Nointroducir a local depdsitos de basurau otros que pudieran
contener estas plagas.

Asegurarse de que todas las instal aciones de cafierias, cables,
etc., que penetran en el restaurante se hallen completamente
selladas.

Inspeccionar |os alimentos que Ilegan al restaurante para
asegurarse de que no transporten ninguna plaga.

Paraevitar laobtencion dedimentos:

Mantener bien cerrados|osrecipientesdeinsumosy otros
productos.

Limpiar todas|as suciedadesinmediatamente.
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. Aplicar buenas practicas de almacenamiento en las bodegas
de insumos.

. Asegurarse de gue las instal aciones de manipulacién de
alimentosy |as zonas de almacenamiento permanezcan limpias,
ordenadasy que sean desinfectadasregularmente. Debe ponerse
particular interésen unabuenahigienedelosutenslios, mueblesy
sSitios; unaproteccion adecuadadelosaimentos (utilizando envases
apropiados); y unacorrectadisposicién delosdesperdicios.

. Recoger |o antes posible |os alimentos derramados sobre el
suelo.

. Todos |os basureros se taparan adecuadamente y se colocaran
en un lugar con piso de concreto, de modo que se puedan lavar.

. Atacar laproliferacion de cualquier otra plaga que sirvade
alimento alas cucarachas (hormigas, entre otras).

Parareducir laséreasdeinfestacion:

Evitar que estos insectos puedan disponer de lugares de refugio y
anidacion, (huecos, ranuras, agujeros, grietas, etc., en las paredes o
€l piso); y también la acumulacion de materiales, equipos u objetos
en desuso, en el interior o exterior del establecimiento.

Paraimposhilitar quelasplagasencuentrenrefugio, deben mantenerse
todas las areas y servicios higiénicos convenientemente limpios y
ordenados.

Asegurarse de que las zonas circundantes ala cocina estén en buen
estadoy sean limpiadasregularmente.
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Medidascorrectivasparael control del cucarachas

A partir delosresultados delasingpecciones, se puededeterminar cudles
son las areas, equiposy utensilios-problema que requieren mayores
cuidadosen sulimpiezao enladliminacion delosresiduos. ASmismo, se
obtieneinformaci én sobrelasinstal aciones apropiadas paraubicar los
cebos o trampas; cudl es equi pos necesitan proteccion por encontrarse
frecuentemente abiertos; y donde aplicar losinsecticidas o cuaquier otra
medidacorrectiva

Las inspecciones periddicas son necesarias en un PCC, y
principalmente el registro detallado de los resultados de las
aplicacionesdeinsecticidas, porque unaprimeracoloniapuede crecer,
desarrollarse répidamente y lograr transmitir a sus descendientes
habilidades paraidentificar ciertosinsecticidasy eludirlos. Entonces
se precisan estrategias dif erentes para unos cuantos especimenes bien
localizados.

Las medidas correctivas que requieran movimientos vibratorios y
de aire, a los cuales las cucarachas de cocina reaccionan
sensiblemente, se llevaran a cabo por las hoches, entre 2 y 5 horas
despuésdeterminadaslaslabores. Pero esto no siempre esnecesario,
como en el caso de las fumigaciones. Dado que algunas especies
también pueden trepar, deberan incluirse en la aplicacion de tales
medidas tanto las paredes como €l suelo.

El disefio delasmedidas correctivas exige conocer sobrelossiguientes
puntos:

Insecticidas
Loscucarachicidas, comolosplaguicidasen generd, son sustanciasmuy
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tOxicasy deben considerarse paratodo como venenos. En particular, los
insecticidas son normal mente bastante ef ectivos tanto parainsectos
voladorescomo parano voladores, pero en algunos casos serequieren
productosde altaespecificidad.

Es importante que las personas encargadas de las aplicaciones
entiendan cabalmentelasinstruccionesde uso y seguridad, contenidas
en lasetiquetasy en material informativo delos productos; y quelos
empagues de éstos se encuentren en perfecto estado de conservacion.
Seaconsg a, ademas, que dichos productos sean adquiridos en centros
de venta gue ofrezcan garantia de calidad.

El método més comun para su aplicacion esrociarlos por aspersion
en todas las ranuras y grietas a nivel del piso, en la base de los
equipos y muebles que descansen sobre el suelo y en cualquier otra
area donde estas plagas puedan vivir.

L osinsecticidas que generalmente se emplean son del tipo residual,
0 sea, aguellos que g ercen su efecto posteriormente ala aplicacion
(por ello no deben limpiarseinmediatamente). L os operadores deben
conocer |os cuidados que deben tomarse durante laaplicaciony luego
de ésta. Dichas sustancias no pueden rociarse encima de equipos,
materias primas o material de empaque para los alimentos. Otros
insecticidas eliminan al insecto por contacto, interrumpiendo la
transmision eléctrica de sus impulsos nerviosos y provocando ala
vez un efecto expulsor que permite visualizar las cucarachas
moribundas.

No se debe echar insecticidas en grietas pequefias donde existe
acumulacion de grasa, porgue se reduce sensiblemente su eficacia.
Tampoco esconvenientelagplicacionindiscriminada, pueslascucarachas
rehuyen por varios dias esas zonas donde permanecen frescos los
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desinfectantes e insecticidas. Es decir, lalimpiezarigurosatiene su
momento adecuado, en genera despuésde haber redlizado fumigaciones
y recogido losinsectos muertos, pero no antes.

Existen actualmente al menos cuatro tipos de cucarachicidas en
nuestro mercado: los piretroides, losfosforados, |os gel estipo cebos
y losque actlian deteriorando e exoesguel eto protector de quitina.

Insecticidas piretroides y fosforados (organofosfatos)
Lospiretroidesdeuso industrial (como se exige pararestaurantes) son
considerados de baja toxicidad en comparacion con los fosforados;
pueden aplicarse con frecuencia, y pocashorasdespuésdeello se pueden
retomar laslaboresen € areatratada. En cambio, losdel tipo fosforados,
dadasu mayor toxicidad, son de efecto rdpido sobrelagran mayoriade
insectos; pero por eso mismo deben aplicarsetan sdlo cuando lagravedad
delasinfestacioneslorequiera

Usua mente encontramos en € mercado productos cuyacomposicion
es una combinacion de varios ingredientes activos (venenos) de
naturalezas piretroide y fosforada, los cuales ademas van
acompafados de sustancias sinergizantes que mejoran sus
propiedades originales.

La estrategia de control recomendada es |a de aplicar productos de
base piretroide como solfac, stockade, stoque, alphaplus y muchos
otros, cuidando de variar en cada aplicacion el principio activo
(veneno). Esto ultimo no significa necesariamente un cambio de
marca, o esencia es que varie el ingrediente activo. De este modo
el insecto tendra menos oportunidades de desarrollar informacién
sobreel venenoy sobrevivir. Essuficiente alternar entretres o cuatro
productos.

Engenerd, € uso de productosfosforadosdeberestringirseasituaciones
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en quelaanterior estrategiano hayafuncionado. A menosque seposea
experienciaen su uso, deberecurrirse alaasesoriade un profesional
paraunaeficaz aplicacion, con € fin deretornar alaestrategiabasadaen
insecticidaspiretroides.

Vale tener en cuenta que este tipo de plaga esta conformada por
poblaciones de insectos adultos, ninfas en distintos estadios de
crecimiento, en proceso 0 no de mudar de cubierta protectora, y
huevos protegidos en ootecas. Por esto es necesario realizar
aplicaciones con una frecuencia mayor a la que suelen exigir las
municipalidades (una vez cada seis meses).

Cebostipo geles

Los cebos tipo geles resultan atractivos para las cucarachas y se
pueden aplicar en cualquier area de manera muy comoda, sin
interrumpir las labores. El gel no esun repelentey es practicamente
no toxico. Después de su consumo las cucarachas no mueren
instantaneamente, |o cual les permite regresar a sus refugios, donde
transmiten el veneno al resto de la poblacion. El tratamiento puede
tomar algunas semanas, dependiendo delaseveridad delainfestacion
en el local, y resulta mas eficaz que otros productos.

Productos que deterioran la cubierta protectora del insecto

Dentro del grupo de losinsecticidas de Ultimageneracion, se hallan
los que interfieren en el crecimiento y desarrollo de los insectos,
como los que deterioran la cubierta protectora de éstos. Se basan en
componentes que en vez de actuar sobre el sistema nervioso,
obstaculizan el proceso de sintesis de quitina, la sustancia que
proporcionadurezaalas cubiertas delosinsectos. Como éstos, para
crecer y llegar aadultos, necesitan mudar variasvecesesacubierta, en
las guientetransformaci on quedaran total mente desprotegidosy moriran.
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Fumigantes

Cual quier insecto que subs stadespués delalimpiezadebe ser eliminado
por fumigacién o dgun tratamiento deinsecticidas. Como prevencion, €
restaurante en general deberaser fumigado como minimo dosvecesal
ano. Lafrecuenciade estapracticadeberadeterminarse segin el tipoy
grado deinfestacion, entre otrosfactores.

Adicionamente, se pueden realizar fumigaciones por aspersion o
spray de insecticidas piretroides, efectuando rotacion de los
ingredientes activos en cada mes. Este trabgjo debe ser gjecutado
solo por personal competente y entrenado en €llo, € cual contard
obligatoriamente con uniforme adecuado que incluya protector de
0jos, mascarilla, mochila de aspersién, botas y guantes.

Sedebedgar que el insecticidaactie al menostoda unanoche, y se
aplicarden lostechos, esquinas, debajoy detrasdel mobiliarioy del
equipo. Antes de iniciar esta tarea se resguardaran los insumos,
equipos y utensilios cuidadosamente con plésticos, l0s que seran
desechados una vez finalizada la actividad.

Después de lafumigacion se deberalavar todo €l equipo y 10s pisos
antes de comenzar la preparacion de alimentos. El uniforme ha de
permanecer en un lugar ventilado antes de guardarse, para que se
eliminen parciamente los productos toxicos.

Programa de control de moscas

Caracteristicasdeinter ésdela mosca domeéstica

L as moscas se encuentran practicamente en todas partes del mundo,
principal mente en zonas secasy temperadas. Son insectos de habitos
diurnoscuyamayor actividad ocurrealas horas de mayor temperatura.
Acostumbran posarsey reposar durantelanoche enlosbordesdelas
puertas, ventanas, etc.
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Las moscas adultas se alimentan de diferentes tipos de vegetales y
materiaorganicade origen animal, pero también de exudadosy heces.
Se las puede encontrar en cuatro estadios de su desarrollo: huevo,
larva, pupay adulta. Ponen cientos de huevos en materia organica
en descomposi cion, dondeviven laslarvas durantetodo su desarrollo.
Son portadoras de multiples gérmenes de diversas enfermedades,
lascuales transmiten al hombrey aotros animal es, como disenteria,
tifus, coleray salmonelosis.

M edidas preventivaspara el control dela mosca doméstica
Paraimpedir € acceso alasinstalaciones:

Colocar mallas en las entradas asi como trampas eléctricas de luz
UV cercadelosingresos, en las partes altas, de manera disimulada
paralos clientes.

Inspeccionar losalimentosy cual quier articulo (como contenedores
de basura) que lleguen a la cebicheria, para cerciorarse de que no
transportan ninguna plaga.

Resguardar € interior delas cocinascon mallasen ventanasy puertas.

Paraevitar laobtencion deaimentos:
Mantener bien cerrados | os recipientes de insumosy otros produc-
tos.

Limpiar todas las suciedades inmediatamente, incluida la suciedad
himeda.
Aplicar buenas practicas de almacenamiento en lasbodegas deinsumos.

Asegurarsedequelasingtdacionesdemanipulacion  dedimentosy
las zonas de d macenamiento se mantengan limpias, ordenadasy sedes-
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infecten regularmente. Velar particularmente por labuenahigienedelos
utensilios, mueblesy lugares; laproteccion adecuadadelosalimentos
(utilizandoenvasesapropia  dos), y lacorrectadigposicién delosdes-
perdicios.

Recoger |0 antes posible |os alimentos derramados sobre el suelo.

Lavar todos los utensilios, vajillas, cubiertos, etc., inmediatamente
después de su utilizacion.

Eliminar los restos de alimentos que pudieran haber sobre utensi-
lios, equipos, ropas o zapatos.

L os empleados deben cuidar esmeradamente su aseo personal.

Todos los basureros se taparan adecuadamente y situarédn en un
lugar con piso de concreto, de manera que se puedan lavar.

Evitar laacumulacién de polvo y suciedad en los muebles, asi como
la permanencia de trapos sucios y himedos expuestos al ambiente.

Parareducir lasé&reasdeinfestacion:
Aplicar correctas préacticas de manipulacién y eliminacion de los
desperdicios, basurales cercanosy desmontes.

Para que las plagas no encuentren refugio, se mantendran todas las
areasy servicios higiénicos adecua damente limpiosy ordenados.

M edidas correctivas para el control dela mosca doméstica

Las medidas correctivas para €l control de la mosca doméstica se
inician apartir delainformacion de cudles son las zonasy superficies-
problema que no reciben higienizacién suficientey répida; y cuales
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sonlospuntosdonde sepuedeningta ar digpositivosde control que pasen
desapercibidosparad publico. Seemplean mucho lastrampaseléctricas
deluz UV, sobrelas cual es no existe ningunacontrai ndicacion. Estas
deben limpiarse continuamente para prevenir que las moscas muertas
sean aprovechadas como aimentos por otrosinsectos, los cual es pueden
asuvez convertirseen plagas.

Tales medidas, y otras que no implican el uso de sustancias téxicas
para el hombre, son Utiles en situaciones de infestacion baja a
moderada. Cuando las infestaciones son elevadas se hace necesario
recurrir ainsecticidas o fumigaciones.

Esimportanteregistrar con detallelosefectosde ciertosinsecticidassobre
| as pobl aciones de moscas 0 mosquitos.

Lasmedidas correctivas que se pueden practicar parael control dela
mosca doméstica son, en general, similares a las aplicadas contra
cucarachas. Pueden tener un mayor efecto positivo las de
higienizacion delos ambientes, equiposy utensilios, en comparacion
con las empleadas en otras plagas.

Existen productos de amplia coberturaque aniquilan variostipos de
insectos en cada aplicacion, pero se tiende a utilizarlos para toda
situacion y en exceso, facilitandose asi |aformacion de resistencias
en otros insectos. Debe tratarse de sustituir gradualmente este tipo
de productos quimicos, para hacer mas eficientes las medidas
preventivasy lasdelimpiezay desinfeccion.
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SERVICIOSESPECIALIZADOSEN TERCEROS

En caso de salirse de control una situacion, la administracion del
restaurante hade acudir aprofesional es de unaempresaespecializada
enlosserviciosquerequiera

Todos los tratamientos, sean mediante el uso de insecticidas o de
rodenticidas, quedaran igualmente sujetos a las prescripciones del
fabricante y se realizaran con las dosis y condiciones ambientales
recomendadas por éste.

Losserviciosy empresas dedicadas aactividades de desinsectaciony
desrati zaci 6n deberan expedir un documento que acreditee tratamiento
efectuado, en € cual, como minimo, seespecificaralo siguiente:

Métodosy productos utilizados.

Nombre comercial, formulacién y dosis.
Fechade realizacion del tratamiento.
Datos de laempresa o servicio.

Verificacion del programa de control de plagas

Verificacion diaria no registrada
Responsables: personal encargado del PCP.

Objetivo: incidir directamente sobre el personal responsable del
cumplimiento del programa.

Frecuencia: durantelapreparacion delosaimentos.




Procedimiento: losresponsablesredlizaran unainspeccion visual y répi-
dadelaséreasy equiposidentificados como criticos.

S seencontrasea gunafataoincumplimiento del programa, setomaran
in situ medidas correctivas necesarias y se sancionara al personal
responsable.
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ANEXOS

|.RESULTADOSDE LAMUESTRA

El estudio realizado en 27 cebicherias de LimaM etropolitana, mostré
lossiguientesresultadosen cuanto al cumplimiento o no delosrequisitos
sanitariosminimos en lacompray recepcion de materiaprima, almace-
namiento, preparaci on, saneamiento basi co einfraestructuradel estable-
amiento:

Compray Recepcion de la Materia Prima

El 90% deloslocales no cuentacon persona capacitado paraverificar
lacalidad delasmaterias primas. Ademas, d 45,5% delaséstasy delos
insumos estaban deteriorados.

El 42,9% no supervisalafechade vencimiento y estado general (oxi-
dacion, dario fisico) de los alimentos enlatados.

En e 42,3% de los casos los insumos presentan olores, sabores 0
elementos extranios.

Almacenamiento de lasmateriasprimaseinsumos

En & 52% de los casos existe un contacto directo de las materias
primas con el suelo, 1o cual posibilitala contaminacion por plagas
(cucarachas, ratones, ratas, etc.) o por microorganismos propios del
suelo.

Seencontrd que en e 36% deloscasosserefrigeralasverdurasy hor-
talizasa temperaturas demasiado el evadas, y en e 35% no secongela
adecuadamente el pescado, polloy carnes, 1o cua generalapérdidade
lafrescuray surapido deterioro.




El 77% no distribuye de formaordenada e higiénicalosalimentos en
refrigeracion ni congelacion, loque  propicialacontaminacion cruzeda.

El 44% no fumigael areade almacenamiento por |o menos cadatres
mesesy el 50% no ladesinfecta por |0 menosunavez a mes. Por tal
motivo, en el 89% delos casostambiénexisted riesgo decontaminacion
cruzada

El 72% no lleva un control de los ingresos y salidas de materias
primas e insumos del almacén (kardex).

Preparacion
El 89% no sabe descongel ar adecuadamentelas carnes.

El 85% desconoce como desinfectar las verdurasy hortalizas.

En el 92% de | os establecimientos no se sabe definir las areas de
trabgjo (sucia, intermediay limpia).

El 80% no lava y desinfecta los materiales y utensilios antes ni
después de las preparaciones, y €l 76%  no esterilizalosutensilios
por lo menos una vez ala semana.

En el 63% delos casos se mezclan materialesy utensiliosdediferentes
areas, los cuales, en €l 78% delos locales, no son conservados de
modo tal que se evite su contaminacion (escurrimiento protegido,
anaqueles con cierre hermético, etc.).

El 37,5% reutilizael aceite sintomar en cuentalas caracteristicasde
colory olor.
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El 28% no preserva de la contaminacién los alimentos preparados,
asmismo, € 65,4% reutilizalosrestosde comida

El 54% no verificalalimpiezadelosutensiliosantesde usarlos. El 16%
losutilizasucios.

En e 46% deloscasosd servicio deplatos seefectliaexponiéndoseala
contaminacion cruzada.

En el 100% deloscasosd persona se hallaen condiciones adecuadas
de poder trabagjar.

En el 40% deloscasosel personal decocinacomeo  bebe mientras
trabga, |0 cua favorecelacontaminacion delosaimentos.

En el 76% de las cebicherias, tanto el personal de cocinacomo el de
sal 6n no estan correctamente uniformados; observandosealavez que
en € 64% lostrabajadores delacocinaestdn desaseados.

End 77% deloslocaesno existen |etreroseducativos paralahigienede
loscomensales.

Saneamiento Bésico

Mane o sanitarioderesiduos

El 65% delosestablecimientos carece de un adecuado Sstemadedrenge.
Seconstatd queen € 75% no se evitan |osempozamientos en los pisos
y €l 62% ni siquieraposee un sistemade drengje dotado detrampasy
respiraderos.

El 71% no cuenta con depositos apropiadosy en buen estado para el
amacenamiento deresiducs. El 52% no tiene habilitadaunazonaparala
acumulacionde  éstos, favoreciéndose asi la contaminacion de
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dimentos.

Instalacionessanitarias
El 8,4% de los casos no cuenta con instalaciones de servicios
higiénicos independientes para hombresy mujeres.

En el 100% de las cebicherias la puerta de los servicios higiénicos
de comensales no se abre directamente hacia las zonas de
manipulacion de alimentos, y cuentan ademas con un lavamanos
localizado dentro del bafio o por o menos en un lugar adyacente.

En el 12,5% deloslocaleslas paredes de | os servicios higiénicos no
estan revestidas con maydlica, pintura lavable o materiales
impermeables, siendo imposible la limpieza y desinfeccién
adecuadas.

El 4% carece de agua corriente en el inodoro y lavamanos, ademéas
de encontrarse en mal estado de conservacién y funcionamiento.

El 56% no posee accesorios de higiene personal en el bafio de
comensalesy el 68% no dispone de articulos como papel higiénico,
jabon liquido y papel toalla dentro de dichos bafios, o que
imposibilitalahigienizacion del cliente antesdelascomidas o luego
de usar los servicios. Esto generalacontaminacion de los alimentos
por parte del mismo consumidor.

El 37,5% no dispone de un tacho de basura con bolsa de plastico
para descartar el papel.

En el 26% de las cebicherias hay pocailuminacion en los bafios de
comensales.
El 39% no tiene ventilacion adecuada.
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Serviciosy vestuariosdel personal

El 55% no cuentacon bafio parael personal, mientrasqued 23%silo
posee ubicado inadecuadamente (en un area donde se puede
producir contaminacion). Igua mente, se observo que en e 60% de
los restaurantes que poseen dicho bafio, éste se encuentran sucio y
deteriorado.

En el 60% delos casos el personal no dispone de jabdn, papel toalla
y papel higiénico en el bafo, siendo imposible la correcta
higienizacion después de utilizar éste. Ello provocalacontaminacion
de los alimentos por parte del manipulador.

En &l 50% delos casos el area designada para vestuario de personal

es demasiado pequefia. Se constato ademas que el 100% no cuenta
con percheros o casilleros personales para guardar laropa.

Seguridad del Local
End 19% delas cebicheriasno hay extintoresoperativosy vigentes.

El 39% carece de sefidi zaci 6n delas zonas seguras en caso de sismo.

El 32% no dispone de corte desuministro de combustible parastuaciones
emergencia

El 37,5% no cuenta con botiquin de primeros auxilios operativo.
En el 19% no existen balones de gas en buen estado.

El 30% no poseevavulasy cafierias en buen estado.

El 35% no cuentan con un cableado el éctrico protegido y en buen esta-
do.




El 27% carece dellaves protegidasy en buen estado.
El 32% no tienetomacorrientesprotegidosy enbuen  estado.

I nfraestructura minima
El 12% se encontraba situado cerca de focos de contaminaciony no
son de uso exclusivo.

El 100% tiene vias de acceso externas pavimentadas, duras
otratadas.

Disefio y Construccién

Enlacocina

El 24% no cuenta con paredes revestidas con material lavable de
color claro.

En & 52% de los casos |0s pisos son porosos y poco resistentes al
uso.

El 100% no posee curvaturasamedia cafiaen las unionesde paredes
con pisos y paredes con techos.

En el 69% se observaron superficiesrugosasy permeables, lo cual
imposibilitalacorrrectalimpiezay desinfeccion.

End 23% deloscasosladistanciaentrelapuertay e pisoesmayoral
cm.

En & 36% |lostechosdelacocinapermitenlaacumul acién de suciedad,
condensacion, formacién de mohos y hongos y desprendimiento
superficid; ademésdeno posibilitar lalimpiezay € mantenimiento.
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El 33% carecedeventanasen lacocing; en e 39% delosestablecimientos
si lashay, pero estasfacilitan laacumul acion de suciedad. Severificd que
en el 91% delos quetienen ventanas, éstas no se hallan provistasde
mallacontrainsectos.

En e 30,5% de las cebicherias € sistema de ventilacién propicia
contaminacién delaszonassuciasalaslimpias, y ene 35%laventilacion
enlacocinaes  insuficiente o cud tambiénfavorecelacontaminacion.

En el 58% hay suficienteiluminacion enlacocinapararealizar el de
manera adecuada el procesamiento de los alimentos.

En &l 96% losfluorescentes o focos de lacocinano poseen protector.

En € salon
En el 12,5% delos casos el disefio y construccion del salon facilitan
la contaminacion de los alimentos.

El 26% posee paredes con grietas, dificilesdelimpiar, poco resistentes
y permeables a agua. En el 17% los techos muestran iguales
deficiencias.

El 14%tiene pisosagrietados, complicadosdelimpiar, dedificil drengje
y permesables.

Ene 33%laspuertassehallan en ma estadoy sussuperficiesresultan
dificilesdelimpiar. Asmismo, en e 25% deloscasosladistanciaentree
pisoyla puetaesmayoralcm,facilitndoseasi € ingreso deplagas
(ratones, cucarachas, etc.) desde el exterior a establecimiento.

En el 10,5% de estas cebicherias | os accesorios de decoracion estan




ubicados de modo que propician lacontaminacion delos alimentosy
entorpecen laslaboresdelimpieza.

El 9%tieneventilacioninsuficiente.

En el 17% no hay muros exteriores a prueba de vectores de
contaminacion.

En el 30% lafachada se halladeterioraday sucia.

En el almacén
El 64% almacenaen un ambiente sin ventilacion, hiUmedo y expuesto
alos deméas ambientes.

En el 42% de |l os casos | as paredes estan revestidas con material no
lavabley de color oscuro.

El 45% posee pisos poco resistentes, porosos, con grietas u otros
defectos.

En e 47% se observaron techos con grietas, poco resistentes, dificiles
delimpiar y permeables.

El 73% almacena las sustancias quimicas y desinfectantes en
ambientes poco ventiladosy himedos.

Equipos

Ene 74% el disefio delosequiposy utensiliosno los hace facilmente
desmontables, |0 que no permite una adecuada limpieza y
desinfeccion.

El 58,4% posee equipos fijos ubicados en tal forma que no facilitan
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Equipos
Enel 74% el disefio delosequiposy utensiliosno los hacefacilmente
desmontables, |o que no permite unaadecuadalimpiezay desinfeccion.

El 58,4% posee equiposfijos ubicados en tal formaquenofacilitan su
limpiezay desinfeccion.

En & 40% delas cebicherias| os equipos de refrigeraci on seencuentran
enmal estado de conservaciony funcionamiento. (congeladorasatem-
peraturamayor de—16°CYy refrigeradorasatemperaturamayor a5°C).

En promedio, &l 52% posee equiposy utensiliosde material pocoresis-
tente a uso, corrosion, repetidas operacionesde limpiezay desinfec-
cion. Seobservo también que el 60% carece delos utensilios apropia
dos.

El 60% utilizatablasde picar deterioradas.

El 15,3% no tiene campanaextractora. En el 58% delos casos donde
existe, éstano seencuentralimpiani enfuncionamiento. Severificoigud-
mente queen & 56% deloslocal eslacampanano cuentacon unminimo
de 20 cm de alero respecto al perimetro de la cocina, por lo cual la
extraccion degrasay vapor esinsuficiente.

Enel 26,1% | osestantes se hallan en mal estado; y en el 99%, éstosno
poseen cierre hermético queprotgalavgillacontral osinsectosy demas
contaminantes. En & 30,5% delos casoslasestanterias, tarimas, rgjillas
u otrosmuebles no guardan unadistanciamayor a15 cm sobre el nivel
del piso; y en el 10,3% se carecetotalmente de estanteriaparaa mace-
narvgilla

El 9% no cuenta.con muebles de sal bn en buen estado de conservacion
ylimpieza




II.CALIDAD DELAMATERIAPRIMA

ALIMENTO

PESCADOS

MARISCOS

CARACTERISTICAS
ACEPTABLES

Ojos prominentes
y brillantes, agallas
rojas y humedas,
escamas
firmemente
adheridas, carne
firme al tacto y olor
caracteristico (a
algas marinas).

Moluscos (almejas,
conchas de
abanico): las valvas
deben estar
cerradas y producir
un sonido macizo
cuando se golpea.

Cefalépodos (pulpo,
calamar, pota): deben
tener piel suave y
himeda, ojos
brillantes, carne firme
y elastica.

CARACTERISTICAS
INACEPTABLES

Ojos hundidos
opacos, agallas
palidas verdosas o
grises, escamas
que se
desprenden
facilmente, carne
blanda que se
desprende del
espinazo y olor
desagradable.

Moluscos (almejas,
conchas de
abanico): valvas
abierta, mal olor y
contenido seco.

Cefalépodos
(pulpo, calamar,
pota): olor
repulsivo,
coloraciones
oscuras (rojizas,
pardas), ojos
opacos y
hundidos.




HORTALIZA

TUBERCULOS,

BULBOS Y
RAICES

Caracoles: deben estar
vivos, llenar
completamente la
envoltura y presentar

movilidad a la excitacion.

Crustaceos
(camarones,
langostinos y
cangrejos): deben tener
carne firme y elastica; el
cangrejo debe
presentar rigidez en las
patas; el camarén debe
ser de color verde
azulado y su cola debe
replegarse bajo el torax

Adecuado estado de
madurez. Las verduras
de hojas no deben
haber florecido.

Con coloracion homogé-
nea

Caracoles: olor
desagradable,
ausencia de respuesta
a cualquier tipo de
accion.

Crustaceos
(camarones y
cangrejos): coloracién
oscura, falta de rigidez
en las patas.

Atacadas por insectos
o larvas, cubiertas de
barro u otras materias
extrafias en la
superficie

Cubiertos de
barro o tierra, con
presencia de
golpes o
manchas. No
deben adquirirse
picados.
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HUEVOS

GRANOS
(Menestras,
mant,
cereales)

HARINAS

PROMpyinie

Cascara limpia en
forma natural (sin
lavar), sin rajaduras ni
olores extrafos.

Clara firme,
transparente,
homogénea; y yema
firme y entera, sin
pigmentos extrafios.

integros y limpios.

Olor caracteristico al
cereal sobre la base
del cual se ha
elaborado.

Debe de encontrase
en polvo en su
totalidad.

Céscara rajada, rota o
de aspecto anormal.

Clara muy fluida, con
pérdida de
consistencia al ser
extendida en un plato.

Presencia de
pigmentos de sangre.

Presencia de granos
deteriorados, picados
por insectos o
roedores, rotos,
hdamedos,
hongueados y con
residuos de tierra o
piedra.

Olores raros o
manchas de aceite o
kerosene.

Olor a rancio o0 a
hamedad, presencia
de trozos solidificados
0 apelmazados y con
evidencia de insectos
(gorgojo, polilla).




FIDEOS

FRUTAS

Enteros, integros, secos,
sin presencia de insectos;
las bolsas deben estar
intactas,

Color, olor y textura
caracteristicos del estado
de madurez.

Limpias y sin cuerpos
extrafios adheridos a su
superficie.

Olor a humedad,
manchas, gorgojos o
cuerpo extrafos.

Con picaduras de
insectos, aves y
roedores.

Con parasitos,
hongos, residuos de
polvo y barro o
cualquier sustancia
extrafia.

Indicios de
fermentacion
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[ll. CALIDAD DE PESCADOS Y MARISCOS

Puntaje AGALLAS

Rojo oscuro,
mucus ligero,
5 olor marino

Color rojo,
alglin mucus
pero fino y
claro, ningn
olor extrafio

Color rojo

marrén, algo de
3 mucus grueso,

olor fermentado

Marrén, mucho
mucus, olor
ligeramente
descompuesto

Color marrén,
mucho mucus,
olor amoniaco

0JOSs

Brillantes
metalico,
claros,
CONVEXos

Brillantes,
metalicos,
pupilas
ligeramente
nubladas,
ligeramente
convexas

Opacos,
pupilas
nubladas,
planas,
alguna
sangre

Opacos,
pupilas
nubladas,
ligeramente
concavas,
con sangre

Opacos,
nublados o
salientes, con
sangre

Fuente: Instituto Tecnolégico Pesquero.
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APARIENCIA
DEL CUERPO

Colores
naturales
iridiscentes,
escamas
firmes, ningln
mucus

Colores
naturales,
escamas
firmes, mucus
Mas grueso

Color rojizo,
escamas que
se desprenden,
mucus grueso

Color rojizo,
amarillento,
pérdida de
escamas, piel
seca, mucho
mucus
amarillento

Rojizo
amarillento,
sélo pocas
escamas, piel
seca y mucho
mucus
amarillento

TEXTURA

Firme

Firme

Firme

Blanda

Muy
blando,
marca del
dedo deja
huella

CALIDAD

Excelente
(para
cebiche)

Buena

Pasable

Mala

Muy mala




IV. CONCENTRACION DE CLORO

Concentra Agua

Productos y areas cién 0

=  Verduras

=  Frutas A e L

=  Mesas del
comensal

= Mesasy
lavaderos de
acero inoxidable)

= Trapos,
secadores y
esponjas

60 ppm 1

Vajillas

Utensilios

Vasos

Tabla de picar 100 ppm 1
Superficie con

mayodlicas

= Dispensadores

Tachos de basura

Pisos 1
Paredes 200 ppm
Inodoro, urinario

Lavamanos

Lejia al 5,25% de cloro.

Dosis de lejia

Instrumento
que se debe
S caseros
usar (en ml)
1 10 gotas
1,15 12 gotas
2 20 gotas
4 40 gotas

A altas concentraciones, a partir de 100 ppm, utilizar guantes.
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