TEMA:

1. PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
ALIMENTOS
2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA



PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE ALIMENTOS

(PGH)
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PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)

fPRACTICAS GENERALES DE HIGIENE EN TODO EL PROCESO DE
PREPARACION ALIMETARIA EN INDUSTRIAS

LA CERTIFICACION PGH LO CUMPLEN (EJ. RESTAURANTE Y
SERVICIOS)

PGH - BPM PHS
PRINCIPIOS GENERALES BUENAS PRACTICAS PROGRAMA DE
DE HIGIENE DE DE MANIPULACION HIGIENE Y

SANEAMIENTO

\_ ALIMENTOS ALIMENTICIA

'CONTENIDOS DEL MANUAL (PGH)>)

1-DATOS DE ESTABLECIMIENTO:

* RAZON SOCIAL

* NOMBRE COMERCIAL

* LEGAL PROPIETARIO/REPRESENTANTE
* DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO

+ DNI/RUC
* RUBRO/ GIRO
+ TELEFONO
»  CORREO ELECTRONICO
\_ J

<. LA LUCHA SANGUCHERIA CRIOLLA
@7 18 de noviembre de 2021 - @

Nos alegra compartirles algunas fotos de la ceremonia de Certificacion Sanitaria PGH otorgada por
la Municipalidad de Miraflores. Y asi reafirmar nuestro compromiso de servirles con los mas altos
estdndares de calidad; y en cumplimiento con los procesos y programas de buenas practicas de
manipulacién e higiene de los alimentos.

#InocuidadAlimentaria #ParaServirANuestraGente #capacitacion #Certificacion
#laluchasangucheriacriolla

I?"")ﬂéﬂ s

CERTIFICACION SANITARIA (PGH)



PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE RESTAURANTE COMPROMETIDO

DE ALIMENTOS (PGH)

CON LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)

PREPARACION ALIMETARIA EN INDUSTRIAS

{ PRACTICAS GENERALES DE HIGIENE EN TODO EL PROCESO DE )

LA CERTIFICACION PGH LO CUMPLEN (EJ. RESTAURANTE Y

* ABASTECIMIENTO DE AGUA

* DISPOSICION DE AGUAS RESIDUALES
* DISPOSICION DE RESIDUQOS SOLIDOS
* SSHH

* VESTUARIOS

\ ° LAVATORIO DE MANOS )

SERVICIOS)
- BPM PHS
PRINCIPIOS GENERALES BUENAS PRACTICAS PROGRAMA DE
DE HIGIENE DE DE MANIPULACION HIGIENE Y
\ ALIMENTOS ALIMENTICIA SANEAMIENTO
(2-CONDICIONES SANITARIAS: ) -
. UBICACION FE =k
* ESTRUCTURA FISICA o | wemwen | mmecor | uweay | womes
. AMBIENTES | e __ .

Verificacion de calidad, Almacenamiento ordenado Manipulacién adecuada Desinfeccion constante Lavado de manos Monitoreo y control
frescura y documentacion. y con control de y utensilios limpios de usperficies, equipos frecuente y uso de preventivo con productos
temperatura. para cada uso. y utensilios. elementos de proteccion. autorizados.

@ En nuestro restaurante trabajamos cada dia para ofrecer alimentos seguros, de calidad y con el mejor sabor.



DISPOSICIONES ESPECIFICAS

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

[1 BPM EN EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS: )
RECEPCION

* ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS EN GENERAL

* ELABORACION PREVIA Y PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CRUDOS

* ELABORACION INTERMEDIA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS COCIDOS

* ELABORACION FINAL

2-BPM EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS:
3-ATENCIO AL CONSUMIDOR:

4 MANIPULADORES DE ALIMENTOS:
SALUD

* HIGIENE

* VESTIMENTA

* CAPACITACION SANITARIA (segun el rubro) y

\_

BPM

BUENAS PRACTICAS DE
- MANUFACTURA

: > | ‘ .
,L., Higiene “w\" Limpieza
personal .| de instalac-
& jones

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): se refiere a las condiciones y procedimientos
gue deben cumplirse durante la fabricacion o elaboracion de alimentos, incluyendo
instalaciones, equipos, personal, materias primas

rocesos, almacenamiento, higiene, etc.

Controlde s+ Almacena-
plagas ]/ miento
" adecuado



DISPOSICIONES ESPECIFICAS

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

0 Verificar que los alimentos
lleguen en buenas condiciones
de calidad, temperatura y
presentacion.

Q Revisar fechas de vencimiento
y rotulado.

Registrar la recepcion.

Rechazar productos en mal

00

PUNTOS CLAVE

temperatura visual

9 ALMACENAMIENTO DE MATERIA

estado o con envases danados.

§ Q B

Controlde  Inspeccién Registro

PRIMA E INSUMOS EN GENERAL

e —

Almacenar los alimentos en condiciones
adecuadas de temperatura, humedad
y ventilacion.

Separar alimentos crudos de cocidos
y de productos quimicos.

Respetar el orden PEPS (Primero en
Entrar, Primero en Salir).

Mantener los alimentos sobre
estantes y alejados del piso y paredes.

PUNTOS CLAVE
——
.- LB R J
—T -w
ﬂ e  EO
Temperatura Orden y Rotacion
adecuada limpieza de stock

ELABORACION PREVIA Y

'PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CRUDOS

2 Lavary desinfectar frutas, verduras y hortalizas.

Verificar la calidad e inocuidad de los alimentos
antes de procesarlos.

Utilizar utensilios y equipos limpios y
desinfectados.

¢ Evitar la contaminacién cruzada (usar tablas
y cuchillos diferenciados).

PUNTOS CLAVE

)

Lavado y
desinfeccion

Utensilios Evitar
adecuados contaminacion
cruzada

@) ELABORACION INTERMEDIA DE

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS COCIDOS

Cocinar completamente los alimentos
a temperaturas seguras.

Q Mantener los alimentos calientes
a mas de 60 °C.

Revolver y verificar la coccién de manera
uniforme.

Q Limpiar y desinfectar equipos y superficies
durante el proceso.

PUNTOS CLAVE
& |
Coccién >60°C Monitoreo
completa Alimentos constante
calientes

6 ELABORACION FINAL

Mantener la higiene personal y del area
de trabajo.

Servir los alimentos con utensilios limpios
y en recipientes adecuados.

Proteger los alimentos hasta su consumo
(evitar exposicion y contaminacion).

@ Brindar un servicio rapido y seguro.

PUNTOS CLAVE
fg  d
Higiene Servicio Proteccion del
personal seguro alimento




DISPOSICIONES ESPECIFICAS
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHSﬁ
1-PRACTICA LIMPIEZA Y DESINFECCION:

PROGRAMA DE HIGIENE |{ohsi o
Y SANEAMIENTO FCHA ' laeans

2-PREVENCION Y CONTROL VECTORES:
VECTOR:

. ANIMAL QUE BUSCA AGUA. PROGRAMA DE

* ANIMAL QUE INVADE ESPACIOS DONDE SE DESARROLLAN ACTV. HUMANAS.

- MOLESTAN, DARNAN BIENES Y GENERAN ETAS. HIGIENE Y

PROGRAMA MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP):

* NEGAR ACCESO ALIMENTOS, AGUA, ANIDACION
* TRABAJAR CON EXPERTO MANEJO DE PLAGAS. SANEAMIENTO

3-BROTE ETA, MEDIOS PREVENCION Y CORRECCION:

PREVIO AL BROTE: ELABORADOR POR: REVISADOR POR: APROBADO POR
* MANTENER EN REFRIGERACION ALIMENTOS PELIGROSOS QUE SE INASAB i Vigad i | *Hab Vg il
SI RVI E RO NI ASESOR ADMINISTRADOR GERENCIA

* PLAN VIGILANCIA, PREVENCION CONTROL Y SALUD EN TRABAJDORES,
* REPORTAR SOSPECHA INFECCION RESPIRATORIA,

* ALIMENTOS SOSPECHOSO CONTAGIO SERAN RETIRADOS Rty

* DAR CHARLAS AL PERSONAL




DISPOSICIONES ESPECIFICAS

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE ALIMENTOS (PGH)

REGISTRO INFORMACION
- \ P. SANEAMIENTO

* REGISTROS MANUALES BHS / PHS (BUENAS PRACTICAS Y
PROGRAMA DE HIGIENE)

 CONTROL ASISTENCIA A CAPACITACIONES PROPIETARIOS AL
SERVICIO

* REGISTRO A LO LARGO CADENA PRODUCTIVA

 TEMPERATURA CONTROLES DE CADENA EN FRIO

* RASTREABILIDAD PROVEEDORES MATERIA PRIMA

 PRODUCTOS T EN ALMACEN )

 PROVEEDORES ENVASES EMBALAJES | - o

« EMPRESA QUE REALIZA SERVICIO DELIVERY | /

« CERTIFICADO DE SANEAMIENTO AMBIENTAL POR EMPRESA |
ACREDITADA POR EL MINSA

* PRODUCTOS T. LIMPIEZA DESINFECCION i

« PROGRAMA RENOVACION Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y '
UTENSILIOS

* CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, CONTROLES FOTOGRAFICOS,
VIDEOS EVIDENCIAS.




DISPOSICIONES *ﬁ&v‘“‘“ r‘fn;q% REGISTROS DEL PROGRAN/[_ADIGU : RLM-PHS-0p
& DE HIGIENE Y SANEAMIENTFERsion: o1

ES P ECI F I CAS CONTROL DE HIGIENE DE FECHA :14/06/2023

P RI N CI P I OS m AMBIENTEE],Epa]EE‘%%éggY DEPOS]TEE&NA Corde o1

GENERALES DE [ResponsasLE:

MES: FECHAS OBSERVACION / ACCION

H | G | E N E D E SE LIMPIO Y DESINFECTO: CORRECTIVA

EXTERIOR: FACHADAY VEREDA

A LI M E N TO S AREA DE RECEPCION DE MERCADERJiA

ALMACEN DE MATERIA PRIMA

ALMACEN/GABINETE DE ENVASES

AREA COCINA
AREA BAR
SALON

SERVICIOS HIGIENICOS CLIENTE

PASADIZOS

AREA DE CAJA

R EG I ST RO VESTUARIOS

LOCKERS

I N FO R M AC I 0 N SERVICIOS HIGIENICOS PERSONAL

TACHOS DE RESIDUOS

DEPOSITO GENERAL DE RESIDUOS

CANALETAS Y SUMIDEROS

* NC: No Conforme
* C: Conforme

ADMINISTRADOR
ELABORADOR POR INASAB



2.4.3. Registro-informacion.
Registros mamales BPM /PHS,  control-

asistencias a capacitaciones ~ propietarios  al
servicio, alo largo-cadena productiva; T°,
controles-cadema en frio; rastreabilidad-
proveedores-M.P; PT en almacén; proveedores-
envases/embalajes; empresa que realiza el
servicio delivery; certificados-saneamiento

%,3 ambiental por empresa acreditada por
sniversions  BMINSA; PTlimpieza/desinfeccion; programa-

renovacion |y  mantenimiento-equipos 'y
utensilios; constancias, certificados, controles,
fotografias, videos y evidencias.
25.Condusiones y recomendadones.

2.6. Bibliografia.
2.7.Anexos. (MPC, 2020)

Gula para la limpieza y desinfeccion de manos y

Judit Sandina Abanto Atalava

superficies, aprobada por el INACAL de fecha 2020- & <+ [ )
PARA LA R o~
04-06. 1era edicion, oty :
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| DESINFECTION

Articulos que se Lavan

visible (*)

Con pafio o una
toalla humeda

Leyia 2 1000ppm x 1 min (*)

Use agua con la temperatura miaoma
permitida (*)
60°C-90°C (OMS)

70% de alkcohol (pantalias tacties) [*)

Use agua con la temperatura maoma
permitida (*)
60°C-90°C (OMS)
0.05% solucion de cloro x 30min segun
oMS

RECOMENDACIONES

Ventile bien los ambientes durante y despuéy
de 1a aphcacion

Séquelos completamente

Seque bien Las superficies para evitar
acumulacion de liquidos

No sacuda la ropa sucia
Umpie y desinfecte los cestos de ropa.

De ser posible congidare colocar una holer
de revestim’=nto desec w ie 0 Livadle,



BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

(BPM)



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

PRINCIPIOS BASICOS/PRACTICAS GENERALES DE HIGIENE EN MANIPULACION, PREPARACION, ELABORACION,
ENVASADO, ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y DISTRIBUCION ALIMENTARIA PARA CONSUMO.
ESTADO CERTIFICA “MUNICIPALDAD” (AUTORIZA VENTA/DISTRIBUCION DE PRODUCTO)

" REGLAS DE MANIPULADOR
 RECIBIR INFORMACION EN HA (HIGIENE en Alimentos
ALIMENTARIA) Y SA (SEGURIDAD
ALIM ENTAR|A). Tu compromiso
* CONOCER NORMAS DE TRABAJO EMPRESA | <on @ inocuidad
« COMPROMETERSE A CUMPLIR NORMAS
HIGIENE
« OEA (OPERARIO DE EMPRESA) TENER .‘ M eres \
BUEN ESTADO SALUD PARA PREVENIR \ poco maquillaje ) -
TOXIINFECCIONES QUE PUEDAN "
TRANSMITIRSE. ;
« HOMBRES AFEITADOS, m——
* MUJERES POCO MAQUILLAJE U i
 PELO RECOGIDO CON GORRO PROTECTOR | . <= 8
¢ NAZO BUCAL - MAZCARRILA
* GUANTES

Buenas Practicas

4 Calzado comodo

/ / , . SRl
e UNIFORME \ y limpio
* CALZADO COMODOY LIMPIO T




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

REGLAS DE MANIPULADOR

LAVAR CON CUIDADO VAIILLA, CUBIERTOS,
UTENSILIOS Y SUPERFICIES

MANTENER HIGIENE Y ORDEN LOGICO EN TRABAJO
SEPARANDO LA BASURA'Y LOS PRODUCTOS DE
LIMPIEZA

LAVADO DE MANOS CON AGUA CALIENTE Y JABON

LIQUIDO (YA NO JABON SOLIDO)

PROHIBIDO: FUMAR, MASTICAR CHICLE, COMER EN EL
TRABAJO, HABLAR EN EXCESO, ESTORNUDAR TOSER,
USAR PULSERAS, RELOJES, ANILLOS, ETC.

USO DE CASILLEROS, PARA LOS OPERADORES.

~Mantén higiene y orden
légico en tu trabajo
separando la basuray
los productos de limpieza.

Lava con cuidado

vajilla, cubiertos, utensilios
y superﬂcues

RBSIQUOS
i QRGA!IC0S

RESIDUOS
RECICAIALLS

Guarda los Mantén el orden |
labasura  productos de limpieza en tuarea de trabajo

b | Separa

i 2T
i

caliente

Lavado de manos con
agua caliente y jabon liquido

Uso de casilleros,
para los operadores.

4 ) PROHIBIDO:

(ya no jabon sélido).

1908

Fumar Masticar Comeren
chicle el trabajo

@@

Hablar en Estornudar  Usar pulseras,
exceso o toser relojes, anillos,

s

callente

Mantén tus
pertenencias seguras
y en orden.

——

jCuidemos la inocuidad

Jabé z
e de los alimentos!

liquido

Agua Lava por

20 segundos




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
REGLA OMS PARA MEJORAR LA SA EN LOS HOGARES

4 N °
» COMER ALIMENTOS COCINADOS FORMA INMEDIATA Evita el contacto entre ’is
(NO MAYOR 2 HORAS) alimentos crudos y cocinados
- NO COLOCAR COMIDA DEMASIADO CALIENTE EN LA La seguridad alimentaria est en tus manos!

REFRIGERADOR (GENERA ABOMBAMIENTO)

* CALENTAR ALIMENTOS EN FORMA CORRECTA (>65°C)

* NO DESCONGELAR A TEMPERATURA AMBIENTE, USAR
RECIPIENTE CON AGUA.

* EVITAR EL CONTACTO ENTRE ALIMENTOS CRUDOS Y
COCINADOS

* LAVARSE MANOS TANTAS VECES COMO SEA

NECESARIO

* PROTEGER LOS ALIMENTOS DE CUALQUIER TIPO DE @ ‘ ‘ ’
VECTOR

Usa tablas Lava y desinfecta Almacena por Mantén la cadena

* ALMACENAR ALIMENTOS EN CONTENEDORES y utensilios it n w2 ol & e

\ y separados y utensilios el refrigerador adecuada

(_Que puede pasar Los microorganismos de los alimentos crudos
2 pueden contaminar los cocinados y causar
SI no IO eVItaS enfermedades en el consumidor.

Dolor abdominal ~ N&useas Diarrea Infecciones

comeS 4

alimentarias



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
REQUISITOS DE UN SERVICIO ALIMENTACION

é )

UBICACION ALEJADO:
* BASURALES,
* SSHH,

* FOCO CONTAMINACION (COMO AVICOLAS, OLOR
PENETRANTE)
VIAS DE ACCESO PAVIMENTALES,

LOCAL, PISOS, PAREDES, TECHOS DE MATERIAL RESISTENTE,

LISO IMPERMEABLE DECFACIL LIMPIEZA,
FACIL DESPLAZAMIENTO ALIMENTICIO,

CON SISTEMA AGUA Y DESAGUE (0.5PPM CLORO RESIDUAL)

\ S

=8

UENAS PRAC'"CA
,Bm AuMENrosf

 Mantén la inocuidad de los alimentos

c°n5|derando

UBICACION ALEJADO DE:
r

PRACTICAS DE HIGIENE Y SANIDAD ‘it Sous
EN PREPARACION ALIMENTICIO —
SEGUN EMPRESA

A% (COMO AVICOLAS,
) OLOR PENETRANTE)

FOCO
| CONTAMINACION

iLa vbicacion ta'”bie'p
es parte de la Seguridad gim entarig|
A .

Lo



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
RECEPCION DE MATERIA PRIMA

SABER RECIBIR:

ALIMENTOS ENVASADOS (PERECEDEROS, LACTEQOS, SE REFRIGERA)
ALIMENTOS NO ENVASADOS (NO PERCEDERO, ANAQUELES, CON TAPA)

ALMACENAMIENTO

‘a AGRUPAR PRODUCTOS SEGUN SU

NATURALEZA, ESTADO Y FORMA
DE CONSERVACION
» CONGELADOS (-12° A -18°)C .
* REFRIGERADOS (0° A -5°)C
 ROTULA LOS ALIMENTOS CON
FECHAS
« ESTANTES SEPARADOS DE
PAREDES, TECHOS Y SUELOS CON
UN MINIMO DE 15 CM

~\

SEPARACION FISICA ENTRE
ALIMENTOS Y PRODUCTOS DE
LIMPIEZA'Y DESINFECCION
PEPS (PRIMERO SE ALMACENA,
PRIMERO EN SALIR) GESTION
ALMACENES

22 Gew DA
B - = e — _ _ _ o el
s e S

ESPARACION FiSICA ENTRE b
ALIMENTOS Y PRODUCTOS DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION

e

VG L)) Sy . =
H 1

ALIMENTOS

@ CONGELADOS

¥ () o b
\/@ (1 A -8 X

= = —

REFRIGERADOQS s

| 7
@ § (0°A-5C [ipmes e %5—5' &ﬁ%

.

' ) CON FECHAS

— P X

| \ -~
|| CARNE DERES
. Venc. 25/08/2025 | &)

15 cmr

15 cm = | 15 cm

ESTANTES SEPARADOS DE PAREDES, B
TECHOS Y SUELOS CON UN MINIMO
DE 15 CM




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Consiste en la adicion de sal a los
alimentos, lo que reduce la actividad
de agua y evita el crecimiento de
microorganismos.

Consiste en marinar los alimentos en
una mezcla de especias, vinagre, sal y
aceite, lo que ayuda a conservarlos y

mejora su sabor.

Salmuera

Es la conservacion de alimentos
en una solucién de agua y sal,
que inhibe el crecimiento de
microorganismos.

Consiste en la eliminacién parcial o total
del agua de los alimentos, impidiendo
el desarrollo de microorganismos.

PRODUCTO NO PERECEDERO
PRODUCTO PERECEDERO

Consiste en la mezcla de carne
con sal, especias y otros ingredientes,
colocandola en tripas naturales o
artificiales. Se conservan por la accion
de la sal, el secado y la fermentacién.

Consiste en afadir aztcar a los alimentos,
lo que reduce la actividad de agua y
crea un ambiente desfavorable para
los microorganismos.

Ahumado

Utiliza el humo de la madera para
conservar los alimentos, ya que
posee compuestos que inhiben
el crecimiento de microorganismos
y aportan sabor y color.

Consiste en retirar el aire del envase
para evitar la proliferacion de

microorganismos y la oxidacién
de los alimentos.




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
METODOS DE CONSERVACION EN LA LECHE

PASTEURIZACION i ESTERILIZACION

[ CONDENSACION J 3k LIOFILIZACION [ Sepspny

=TT N ._ « CADENA FRIO
1wl ‘ ' | 'y « ENVASADO
- | o | « ETIQUETADO

_Lleche || B — | e TRANSPORTE

- Condensada | '
Wy | - : ALIMENTOS
.‘; = . N ) v /) L
Consiste en calentar la leche a Consiste en calentar la leche a : limi | ,

una temperatura especifica (72 °C temperaturas superiores a 100 °C Consiste'en e g parte de gaua Con_snsfe fconoeints Iec_he y .It'xego
durante 15 segundos) y luego enfriarla durante un tiempo determinado. de la leche mediante calor, obteniendo ehmnn_ar £gd4 poablimacion,
rapidamente. Elimina microorganismos Destruye todos los microorganismos, una leche mas espesay cqncentrada, e‘:‘:;i?;e'l"idzrz" pé:c::ft: :Erzcc’!;‘:‘

patégenos y prolonga su vida util. logrando una mayor conservacion. con mayor vida Util. 1 ISR, g joh

J S J J

Consiste en mantener la leche a bajas Consiste en reducir la temperatura Consiste en congelar la leche a temperaturas
temperaturas (0-4 °C), lo que retrasa de la leche a -18 °C o menos, deteniendo muy bajas (-30 a -40 °C), lo que permite
el crecimiento de microorganismos el crecimiento de microorganismos conservar mejor sus propiedades nutricionales,
y prolonga su frescura. y la degradacién de sus componentes. textura y sabor por mas tiempo.




BUENAS PRACTICAS DE :POR QUE UN TANQUE DE AGUA
MANUFACTURA (BPM) SE MANTIENE LIMPIO?

INSTALACIONES SANITARIAS

* USAR AGUA POTABLE 0.5PPM CLORO RESIDUAL

* ALMACENAR AGUA EN CISTERNAS/TANQUES ELEVADOS CON
TAPAS HERMETICAS

* GRIFO CADA 500M2

* TENERSISTEMA DE DESAGUE.

* TRAMPAS DE GRASA

MANIPULACION DE ALIMENTOS

[ Y
T° MINIMAS: ° CARNE - CERDO (66°C)

* AVES — CARNES RELLENAS (74°C)

* ALIMENTOS RECALENTADOS (74°C)

AL SERVIR CALIENTES MANTENER A 60°C
AL SERVIR FRIOS MANTENER A <7°C

\ S




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

SS.HH., VESTUARIOS Y DUCHAS

* SEPARADOS PARA HOMBRES Y MUJERES

« NO TENER COMUNICACION DIRECTA CON
AREAS COMERCIALIZACION, ALMACENAMIENTO
Y PREPARACION DE ALIMENTOS

* FACIL LIMPIEZA'Y DESINFECCION

* OPERATIVOSY EN BUEN ESTADO DE
CONSERVACION E HIGIENE

MOBILIARIO, EQUIPOS Y
UTENSILIOS

* DE MATERIAL INADSORBENTE (NO MADERA)

* RESISTENTE A LA CORROSION

 REPETIDAS OPERACIONES LIMPIEZA
DESINFECCION

\.

CANTIDAD DE

TRABAJADORES INODORO LAVATORIO DUCHAS URINARIOS
1a9 1 2 1 ]
10a24 2 4 2 1
25a49 3 5 3 5
S50 a 100 5 10 6 a

& Higiénico y seguro
& Facil de limpiar

& Resistente y duradero

& No absorbe olores ni sabores
& Cumple normas sanitarias

€3 Porosa y acumula bacterias
€ Dificil de limpiar
€ Se deteriora con la humedad y calor
€3 Absorbe olores y sabores

€3 Puede presentar astillas y grietas




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
PRACTICAS PARA EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA

‘ FLUJO DE OPERACIONES (CIRCUITO EN U, EVITAR VCONTAMINACION CRUZADA, AREA SUCIA, INTERMEDIAY LIMPIA) |




BUENAS PRACTICAs DE  Andumentaria de Trabajo
MANUFACTURA (Bpv)  Industria de Alimentos

SALUD Y PRESENTACION fzfiﬁ‘e%\o ﬁ
PERSONAL MANIPULADOR @ 1331 —

El gorro o toca:

-0 Tiene la lunc:)énlde evitar o

caido del cabello hocia los

f REQUISITOS HIGIENICOS: A A Y insumos o area de trabajo.
« SEPARACION MANIPULADORES ORIty ey i
E N F E R M OS expulsamos en el momento

de hablar) hacia el producto

* PRACTICAS EN HIGIENE
* PRESENTACION DE EQUIPOS DE ' O/‘/O SR
man
PROTECCION PERSONAL Es una barrera protectora que

\L 4 evita el paso de los agentes

patogencs del personal hacio
los alimentos. También ayuda
C O Q a cuidar la ropa.
Los guantes:
No permiten que los
germenes presentes en

nuestras manoes contaminen

el alimento durante lo ' '
manipulacion,
Las botas:
Protegen al personal de lo

humedad de los ambientes
de trabagjo




BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM)

LAVADO DE MANOS

CADA 2 HORAS CON AGENTES DE LIMPIEZA
AGUA CALIENTE POTABLE Y CEPILLO PARA UNAS
ANTES Y DESPUES DE MANIPULAR ALGO
CONTAMINADO

AL USAR SS.HH., COLOCAR DESINFECTANTE.

CERTIFICADO DE OEA

r

.

UNA VEZ RECIBIDA LA FORMACION:

HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

ETAS

BPM

ACONDICIONAMIENTO Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS

PROGRAMAS DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION
CONTROL DE PLAGAS

RECIBIRAN CARNET/CERTIFICADO OTORGADA POR LA
EMPRESA.

J

fl 20 a 30 segundos

Deposite en la palma de la mano una dosis del producto suficiente para

cubrir toda la superficie a tratar

Frotese el dorso de una mano con
la palma de las otra, entrelazando
los dedos y viceversa

Frote, con un movimiento de
rotacion, el pulgar de una mano
atrapandolo con la palma opuesta
y viceversa

Frétese las palmas de las manos
entre si, con los dedos
entrelazados

Frote, con un movimiento de
rotacion, hacia atras y hacia
delante, los dedos juntos contra la
palma opuesta

Frotese las palmas de las manos
entre si

1=

Frotese el dorso de los dedos con
la palma de la mano opuesta, con
los dedos juntos

Las manos ya son seguras



GRACIAS



