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Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios. / NTP 712.009:2021
Gestion de la calidad e inocuidad alimentaria. Directrices

para las buenas practicas de higiene en los servicios de
alimentacion colectiva. 12 Edicion

OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
Establece los requisitos minimos de buenas
practicas de higiene que deben observarse

en el proceso de alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios y sus materias

primas a fin de evitar su contaminacion alo

largo de su proceso.







epoxica).

lluminacion y ventilacion.







¥ Resistentes: Al calor, al frioy al
uso.

. Facil limpieza: Equipos

movibles y de material de facil
limpieza (acero inoxidable).

Uso previsto: Asignacion
especifica para cada materia

y prima o actividad.

Angulos: Equipos que se

desmontan y es facil de

limpiar. Evitar utilizar
lubricantes en equipos.







MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Higiene personal: Practica de higiene
Estado de salud: Realizar andlisis
(COVID, copro, exudado faringeo,
etc.).

alhajas, bafarse todos los dias, no
usar maquillaje, no usar celular,
cabello recogido, etc.).

Responsabilidad: Informar sobre
cualquier incidente que ponga en
riesgo la inocuidad.

Personal capacitado: Ser un
<« manipulador de alimentos altamente
| capacitado en BPM.







REQUISITOS HIGIENICOS EN
ALII\/IENTOS

Condiciones de temperatura.

Recepcion e inspeccion de materia
prima.

Controles y registros de fabricacion
(qué, cuando, cdmo, quién, con qué...).

Registros de limpieza, mantenimientoy
desinfeccion.

Control de materiales plasticos y de
vidrio.




REQUISITOS HIGIENICOS EN
ALIMENTOS

Prevenir la contaminacion cruzada.

Fabricacion en linea (una secuencia).

Todo producto debe estar rotulado antes de
salir de planta.

Personal de produccion no debe pasar a otras
areas sin llevar un protocolo. (Area estéril).

Aduana sanitaria y cambio frecuente de cofiay
cubrebocas.




REQUISITOS HIGIENICOS EN
ALIMENTOS

A temperaturas de conservacion de -18° C, que es la temperatura
estandar de congelacion, practicamente se anula la proliferacion de
bacterias, pudiendo ampliarse de esta forma mucho mas los tiempos
de vida util de los alimentos.

segura

60 °C

En el caso particular de alimentos frescos, como los lacteos, carnes,

49 °C - :
pescados y verduras, se recomienda almacenarlos a temperaturas
zona de peligro que oscilen entre los 4° C y los 7° C con el fin de reducir el
crecimiento microbiano.
15 °C

El crecimiento microbiano esta directamente relacionado con
C la temperatura de los alimentos, asi los alimentos que se
segura mantienen a temperaturas entre 5° C y 65° C estan expuestos a altos
niveles de bacterias, dato que este rango esta considerado Zona de
Peligro, al ser temperaturas idoneas para su multiplicacion. Por
encima de los 65°C, la mayor parte de las bacterias se destruyen, y
de 8° C a -18° C se mantienen latentes.
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® P Aseguramiento: Por cada etapa, debo
S % asegurar mi producto y la inocuidad.

4 Prevenir ETA’s (Enfermedades

Transmitidas por los Alimentos). —

Gastroenteritis (salmonella o e.coli).

CONTROL DE CALIDAD

Laboratorios: Analisis a personal,
materia prima, agua y producto. VUA.

Confiabilidad de la medicidn: Tener un
termdmetro patron calibrado. /
Programa de calibracién de equipos.

Personal técnico: Definir roles y
responsabilidades.







SANEAMIENTO

Limpieza y desinfeccion: Controles y
registros de limpieza. Determinar cargos
y roles de personal. Determinar
productos e instructivos de limpieza, asi
como la programacion.

Control de plagas: Empresa especialista
(solicitar carpeta técnica), solicitar layout
de colocacion de trampas para roedores,
solicitar registro en COFEPRIS.

Abastecimiento de agua potable:
Capacidad de tanque de almacenamiento
tiempo de recoleccion o desecho de y mantenimiento (minimo cada 6 meses).
residuos, asi como un espacio en Control mensual para asegurar que el
exteriores. agua sigue siendo potable (analisis).

Desechos solidos y liquidos:
Clasificacion de desechos, determinar







ALMACENAMIENTO

PEP’s.

Productos caducados deben tener espacio
especifico.

Productos quimicos almacenamiento
diferente.




TRANSPORTE

Temperatura en unidades.

Facil limpiezay
desinfeccion.
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7" o de la produccion de alimentos mundial se somete
\ 30 /o tratamiento frigonifico y cada ano aumenta en raz
de 3 %, debido al incremento de la poblacion

Estibas para transportacion
de alimentos.

Certificado de fumigacion.




HACCP
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HACCP




RIESGOS EN ALIMENTOS
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Quimicos: Residuos de
jabon, fragancias.

% 41 Bioldgicos: Bacterias (e.coli,
e ! salmonella,estafilococo),
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Fisicos: Papel, cabello,
tornillos, grapas.
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Instalaciones Control de

en areas materias primas :
2 Manejo de

residuos

Equipos y Control de

utencilios envasado e
Salud e higiene

del personal

. Control
Servicios de agua

Transporte

Mantenimiento y

Almacenamiento limpieza

Capacitacion

Control de Control de
operaciones plagas
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Establecimiento de produccion o preparacuén D“M‘Clo e instalaciones
Emplazamiento

Vias de acceso y zonas utilizadas pard Jtrafloo rodado

Edificios € instalaciones

Equipo y utensilios

Salas de servicio de comidas: p«oy&no e instalaciones

Establecimiento: requisitos de Higiene
Mantenimiento y conservacién

Limpieza y desinfeccion - kavado
Programa de control de lghigiene
Almacenamiento y eliminacion de desechos
Prohibicion de animalés domésticos
Control de plagas

Almacenamiento de sustancias peligrosas
Ropa y elementos personales

Higiene del personal y requisitos sanitarios
Capacitacionen higiene

Control médico de la salud

Enfermedades contagiosas

Heridas

Lavado de las manos

Limpieza personal

Comportamiento del personal

Guantes
= Visitantes
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Supervision

Establecimiento: requisitos de higiene en la elaboracion

Requisitos aplicables a las materias primas e ingredientes
Prevencion de la contaminacion cruzada

Empleo de agua en la elaboracion de alimentos

Descongelacion

Procesos de elaboracion previa o de preparacion de alimentos crudbs
Proceso de coccion
Division en porciones
Proceso de enfriamiento y condiciones de almacenamiento de los
alimentos enfriados

Proceso de congelacion y condiciones de almacenamlento de los
alimentos congelados

Transporte

Recalentamiento y servicio

Sistema de identificacion y control de calidad

ANEXO A (INFORMATIVO) Buenas prxncas para la prevencion
de coronavirus SARS COV-24 medidas de prevencion aplicables a
los servicios de alimentacion colectiva y arfas de uso comin
ANEXO B (INFORMATIVO) Lavada:de manos

ANEXO C (INFORMATIVO) Progssos equivalentes para alcanzar
los 70 °C durante 2 minutos
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iGRACIAS!

Hemos concluido la Sesion 3. ¢




