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A RESENA HISTORICA e,
Al El Instituto Nacional de Calidad - INACAL, a través de la Difeccion de

Normalizacién, es la autoridad competente que aprueba las Normas Técnicas Peruanas a
nivel nacional. Es miembro de la Organizacion Internacional de Normalizacion (1SO) y
la Comisién Electrotécnica Internacional (IEC), en representacion del pais.

A2 La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaba_ﬁda por el Comité
Técnico de Normalizacion de Gestion de la calidad e inacuidad alimentaria, mediante el

Sistema 2 u Ordinario, durante los meses de septiembre de 2020°a septiembre de 2021,
utilizando como antecedente a los documentos que se mencionan en la Bibliografia.
-

e

A

A3 El Comité Técnico de Normalizacion Gestion de la calidad e inocuidad
alimentaria presentd a la Direccion de Normalizacion _gﬁN—. con fecha 2021-09-20, el
PNTP 712.009:2021, para su revision y aprobacions’siendo sometido a la etapa de
discusion publica el 2021-10-25, No habiéndose recibido observaciones, fue oficializada
como Norma Técnica Peruana NTP 712.009:202F GESTION DE LA CALIDAD E
INOCUIDAD ALIMENTARIA. Directrices para las buenas practicas de higiene en
los servicios de alimentacion colectiva, 1* Edlf.lb'l el 12 de enero de 2022,

A4 La presente Norma Teécnica-Peruana ha sido estructurada de acuerdo con
las Guias Peruanas GP 001:2016 y GP 002:2016.

&5

B. lNSTITUCIONE&ﬂUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA P:ERLIANA

&

N

Secretaria F Instituto para la Calidad de la Pontificia
) Universidad Catolica del Perd
Presidente & Gustavo Larrea Gélvez -
nl UCP Backus & Johnston 5. A, A.

F. -
S~
-~

Secretaria - Natalie Reynaga Bernaola
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NORMA TECNICA NTP 712.009
PERUANA 1 decA2
i

GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
ALIMENTARIA. Directrices para las buenas pragtlcas de
higiene en los servicios de alimentacion colectiva ;

.

1 Objeto y campo de aplicacion _3\‘
A

Esta NTP, considera los requisitos de higiene para la manipulation de alimentos crudos,
precocidos y cocinados destinados a la alimentacion de grandu‘*urupos de personas. Incluye
las operaciones de compra, recepcidn, almmmmmu habilitacion, preparacion,
conservacion, servido y distribucion de los alimentos y{e bebidas que son ofrecidos y
consumidos en el mismo servicio de alimentacion oolemw& o en una unidad satélite,

s
Esta NTP es aplicable a los servicios de alimentacién colectiva como: empresas, colegios,
universidades, centros carcelarios o instituciones simifares
Es necesario tener especial atencion con mﬂq;en escuelas o guarderias, personas de edad

avanzada en hogares de ancianos u husplcms prisioneros e instituciones similares con
poblaciones vulnerables. &

=
Sy
Sy
A
<

2 Referencias nurm.?@'as

~
iy

No existen referencias nomm!ﬁis contenidas en la presente Norma Técnica Peruana.
B

=

L
5
-
o
-

3 Térmlnoﬁr definiciones

Para los pmpﬁs:to{d esta Norma Técnica Peruana, se aplican los siguientes términos y
definiciones:

L.
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A
>

-
e
<

© INACAL 2021 - Todos los derechos son reservados

Be €« < 748 > » @ Q X

Ay



NORMA TECNICA PERITANA DISPONIBLE PARA SULECTURA ENLINEA SO0LO UNA VEZ HASTAFL DIA 14072022 18:28:24

NORMA TECNICA NTP 712,009
PERUANA 2 decA2
31 r_-_".“

alimentos cocinados i
alimentos que han sido sometidos a proceso de coccion y mnntmmi mhmtes 0
recalentados para servirlos al consumidor 5

&F
S

32
alimentos precocidos
alimentos cocidos, enfriados rapidamente y mantenidos refngeraduw congelados

.‘_\
~

-
=
-
=

33 §

alimentos crudos $

alimento sin tratamiento térmico que son preparados para.} ﬂ servido y consumo final no
tienen o requieren coccidn aplicada bajo cualquier tecnnlngia como ensaladas crudas, platos
frios, entremeses, salsas, hortalizas, frutas entre otros de.@‘inados al consumo directo, deben
someterse al lavado y desinfeccian §

34 .:_"

alimento congelado 3

alimento mantenido a una temperatura igml;u inferior a -18 °C en cualguier parte del
producto

alimento enfriado

alimento refrigerado &

alimento destinado a ser mantmm a lemperaiuras que no exceden de 4 °C en cualquier
parte del producto y almamadodurmte cinco dias como maximo

g
=
3
35 4
N

36 $

alimentos potencialmente-peligrosos

alimentos en los que-Se puede producir la proliferacion rapida y progresiva de
microorganismos infecciosos o toxigénicos

-
<L

37 =

alimentos prepanados

aquellos prepamdos culinariamente en crudo, precocinados o cocidos, de uno o varios
alimentos demoen animal o vegetal, con o sin adicion de otras sustancias autorizadas, Puede
premmrse#msadu 0 no, y dispuesto para su consumo
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38 _.'_?
CDCCID“ 0 cocer

hacer comestible un alimento crudo, sometiéndolo & ebullicién o a la au:iﬂrkﬁei vapor. El
tiempo y temperatura de coccion deberan ser suficientes para destruir los migroorganismos
patogenos que no forman esporas. Por ejemplo: 70 °C x 2 minutos (véase ef-Anexo C)

3.9 _:?'
contaminacion &
presencia de cualguier materia objetable en el alimento &)
3.10 3‘

contaminante

cualquier agente bioldgico, quimico o fisico, materia mrqﬁa u otras sustancias no afiadidas
intencionalmente a los alimentos que puedan mmprumq!‘er la inocuidad o la idoneidad de
los alimentos 5

311 s
peligro ]
agente bioldgico, quimico o fisico presenta
adverso para la salud

én el alimento que puede causar un efecto

'\(Jf

3.12 5
contacto cruzado con alérgenos =~

incorporacidn involuntaria de un alimento o ingrediente alerpénico en otro alimento que no
esta destinado a contener ese alimento (o ingrediente) alergénico

313 T

desinfeccion L

reduccion por medio de agentes biolégicos o quimicos, o por métodos fisicos, de la cantidad
de microorganismos viables en las superficies, el agua o el aire hasta un nivel que no
comprometa la 'rmuiqﬁ 0 la idoneidad del alimento

3.14 F
desinfeccion delus alimentos (frutas, hortalizas, entre otros)

reduccidn, mnmnuscatn de la calidad del alimento, mediante agentes quimicos ylo
métodos ﬂsigﬁ higiénicamente satisfactorios, del nimero de microorganismos a un nivel
que no dé lugar a la contaminacion nociva del alimento
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3.15 &
division en porciones F
division de los alimentos antes o después de cocinarlos en porciones s:ﬂﬁale-s (nicas o
muiltiples &
3.16 ;:
preparacion de raciones de comidas &
compasicion o colocacién de alimentos para una persona en un em‘.‘m apropiado donde se
mantendra hasta su entrega al consumidor F<i
3‘.
317 &

establecimiento para servicio de alimentacion colecuvaj
edificios, locales, zonas, incluyendo areas circundantes; donde se preparan, calientan o
sirven alimentos para el servicio de alimentacion coleiﬁva

&
3.18 é
higiene de los alimentos N
todas las medidas necesarias para garantizar Ia;lnocundad v salubridad del alimento en todas
las fases, desde su cultivo, wudumﬁnunaﬁauurahastamaﬂusesamalaspasmas

319
limpieza
eliminacion de suciedad, residuos de-‘a]mmtus polvo, grasa u otras materias objetables

e

&
-
o
b |
-

L

3.20 &

lote &

cantidad determinada de alin’lentus preparados en condiciones esencialmente iguales y al
misma tiempo

o
-

321 &
manipulacion de Ioe alimentos

todas las operaciones de preparacion, elaboracion, coccidn, envasado, almacenamiento,
transporte, distriliucion y servicio de los alimentos

w

¥
.
-
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3.22 . 3
manipulador de alimentos {

toda persona que manipule directamente alimentos envasados o no envasadgs, equipos y
utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en coffacto con los
alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos dfhiumne de los
alimentos

323 £

material de envasado &

todo tipo de recipientes, como latas, botellas, cajas de carton, ulﬁs cajas, fundas y sacos o
material para envolver o cubrir, tal como papel laminado, pelicula metal, papel, papel
encerado y tela

'\

F)
3.24 Hg‘

plagas 3

insectos, aves, roedores y cualesquiera otros ammqlts capaces de contaminar directa o
indirectamente los alimentos

225 &

servicio de alimentacion colectiva £
preparacion, almacenamiento y/o distribucion y servido de alimentos, a gran nimero de
personas

=,
-
"y
e
=
~

3.26 ¥

riesgo 45

funcion de la probabilidad de quese produzca un efecto adverso o nocivo para la salud y la
gravedad de dicho efecto, comg.fonsecuencia de uno o mas peligros presentes en el alimento

=
e
5
-
=

4 Ef-tablecig’!“ﬁntn de produccion o preparacion y salas de servicio de
comida s
A Eslﬁblemmlentu de produccién o preparacion: proyecto e instalaciones

=33
A

Este aphulcgiﬁablece las disposiciones relativas a las zonas donde se preparan, cocinan,
enfrian, congelan y almacenan los alimentos.
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41 Emplazamiento: Los establecimientos estaran situados en mnas,mmas de

olores objetables, humo, polvo u ofros contaminantes y no expuestas a inundacitnes.

o

-

4.2 Vias de acceso y zonas utilizadas para el trafico rodado: Las vias de acceso
y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentren dentro del retinto de éste o en
sus inmediaciones, tendran una superficie pavimentada dura apta para el trafico rodado,
Dispondran de un desagie adecuado, asi como de medios de Iﬁmiezg_;“

y

-~

43 Edificios = instalaciones F<i

e

431 Los edificios e instalaciones cumpliran las s_@imtes condiciones

o
i

a) Serdn de construccion sdlida y habrén dﬁ‘" mantenerse en buen estado. Todos
los materiales de construccion no msmiurag ninguna sustancia indeseable a los
alimentos. £

b) Disponer de espacio suficiente psfa realizar de manera satisfactoria todas las
operaciones. ;
c) Seran proyectados de fcrrml.me permitan una limpieza facil y adecuada y
faciliten la debida inspeccion de la nﬁglene del alimento.

d) Serdn proyectados de r_q-#.nera fue se impida que entren y aniden animales y
que entren contaminantes ambientales, como humo, polvo, entre otros.

g) Deberéan pwyemfs'e de tal manera que faciliten las operaciones en
condiciones higiénicas pel” medios que requlen la fluidez del proceso de elaboracidn
desde la llegada de la diateria prima a los locales hasta la obtencién del producto
terminado, y que la tembetmra. ambiente sea apropiada para el proceso de elaboracion
y parael pm-duuu &

f) Serdn proyectados de manera que permitan separar, por particion y
circunscripcion-y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar
contaminacion-cruzada.

!
<
e
~
~
-

-
.
-
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NOTA: La contaminacion cruzada es un factor importante qmmimahsqﬁemiasd!
mﬁmﬁﬂumﬂawh&ﬂlmﬂmaﬂsmmmmmavmmmmm

después de su preparacion debido a la manipulacion por las personas, pero, es més freguente que ello
andapumdmmuindiummnlﬂmmLusapatinnusmh,ﬂmphnylludn
de hortalizas, la limpieza del equipo, utensilios, loza y cublertos y el desenvasado, dlmacenamiento o
refrigeracion de materias primas deberdn realizarse en salas o Jugares séparados disefiados
especialmente para estas finalidades. Los administradores y los inspectores de @limentos controlarin
periddicamente que se aplica correctamente el principio de la separacién. <

g) Cuando pmceda.estamdoladosdernediusmcg;ﬁ‘mlm el acceso a los
mismos. H

h) Se evitara el uso de materiales que no puedg“'limpime y desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que S tenga la certeza de que su
emplec na constituira una fuente de contaminacion. Dichos materiales no produciran
ni emitirén sustancias toxicas, olores ni sabores desagradables. Seran resistentes a la
corrosion vy a la accion de agentes de limpieza 3‘ desinfeccion. Estaran libres de
orificios y grietas. 5

i) Los servicios sanitarios, Iavamancﬁr‘y vestuarios estaran completamente
separados de las zonas de manipulacion dg imentos y no tendran acceso directo a
estas, 3

-
Py
-~
-y

432 En las zonas de mmpulacﬁ; de alimentos:
a) Los pisos, cuando pmtﬁda. se construiran de materiales impermeables, no
absorbentes, lavables y antideslizantes, sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar.

Segln el caso, se les dard unapendiente suficiente para que los liguidos escurran hacia
los ingresos a los dmgue&\

b) Las paredes, cuhdn proceda, se construiran de materiales impermeables, no
smmnmylavmle&ysermde color claro. Hasta una altura apropiada para las
operaciones, seran lisas y sin grietas y faciles de limpiar y desinfectar. Cuando
corresponda, los angulos entre las paredes, entre las paredes vy los pisos, y entre las
paredes y los t he serdn redondeadas y hermeéticos para facilitar la limpieza.

c) Lmlﬁhmmﬁuudusyandﬂmdemanemmseumpm la
acumulacion-de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion y la formacion de
mohos y sﬁ\ faciles de limpiar.

d) &.aﬁwntanasyulrasabaurascurﬂmnasdemmmmemwlte la
mnuﬂndn de suciedad, y las que se abran estaran provistas de mallas a prueba de
insectos. Estas podran ser retiradas facilmente para su limpieza y buena conservacion.
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Las repisas internas de las ventanas, si las hay, se construirdn en pendimupara que
N0 S8 USen Como estantes, \}

g) Las puertas seran de superficie lisa e impermeable y, manq‘éaslpmoeda.
seran de cierre automatico y ajustado.

=<
o

f) Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas,
escaleras de mano y rampas, estaran situadas y construidas de manera que no sean
causa de contaminacion de los alimentos, Las rampas se cmitrdrén con rejillas de

inspeccion y limpieza. &

B
A

g)  Las estructuras y accesorios elevados se instaldran de manera que se evite
la contaminacion directa o indirecta del alimento.y de la materia prima por
condensacion y goteo, y no se entorpezcan las operaciones de limpieza. Se aislaran,
cuando asi proceda, y proyectarse y acabarse de manera que se evite la acumulacion
de suciedad y se reduzca al minimo la conuemﬁlﬂn y la formacion de mohas y
conchas. Seran de facil limpieza.

-;""J]

433 Abastecimiento de agua

o
-
.
A
~
=

a) Se dispondréd de suficiente abastecimiento de agua potable a presion y
temperatura acdecuadas que sea conforme a las “Directrices para la calidad del agua
potable”, de la OMS ylo nacionales, asi como de instalaciones apropiadas para su
almacenamiento, en caso sea necegario, y distribucion, con proteccion adecuada contra
la contaminacion, N
&

NOTA: Las muestras para la verifisacion de la conformidad se tomaran a intenvalos regulares, pero la
frecuencia dependerd del origen 4 del empleo del agua; por ejemplo, las tomas seran mis frecuentes
cuando el agua proviene de !uqis privadas que cuando se trata de un abastecimiento plblico, Puede
utilizarse cloro u otro desinfecfinte adecuado. Si se ha empleado la cloracion, se controlard diariamente
la presencia de cloro mediante anélisis quimicos. Es recomendable mantener en promedio 0.5 ppm de
cloro libre, coma minimo.~El muestren se efectuard de preferencia en el punto de utilizacion, pero
ocasionalments puede mﬁm tomar muestras en el punio de entrada del agua al establecimiento.

b) Es Iew@ndahla disponer de un sistema que asegure el abastecimiento
adecuado de agua potable caliente.

c) EI_;h:i'-eio deberd fabricarse con agua potable y habra de elaborarse,
manipularse y almacenarse de modo que esté protegido contra la contaminacidn.

d) <l vapor utilizado en contacto directo con alimentos o superficies que entran
en copfacto con alimentos no contendré ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para
la salud o contaminar el alimento.
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g) El agua no potable utilizada para la produccién de vapor, la refrigémcm. la
extincion de incendios y otros fines similares, no relacionados con los alimentos, se
transportara por tuberias oumpletameme separadas, de preferenr,ia identificables por
el color, y sin que haya ninguna conexion transversal, ni sifonado de fetorno con las
tuberias que conducen al agua potable. I

.

434 Evacuacion de efluentes y desechos \5"

P!

Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de évacuacion de efluentes y
desechos, el cual deberé mantenerse en todo momento. Todos 185 conductos de evacuacion
(incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan construirsé de manera que se evite la
contaminacion del abastecimiento de agua potable. Todas'las tuberias de evacuacion de
aguas residuales deberdn estar debidamente sifonadas y uguembocar en desagiies.

435 Instalaciones de refrigeracion ;?
a) Los establecimientos dispundtanﬁ camaras de refrigeracion y/o congelacién
suficientemente grande para conservar én ellos las materias primas a temperatura
adecuada, de conformidad con= los requisitos estipulados en los
subcapitulos 7.1.5y 7.1.6. o

NOTA: La contaminacion cruzada de -2 de prodictos no elaborados que pasan a los alimentos
preparados ocurre con frecuencia E‘:d refrigerador. Por tanto, los alimentos no elaborados,

especialmente la came, pollo, prodyctos liquidos de huevo, pescado y marisco, han de separarse
mmulmalmmm.mﬂuhhmmmﬂamelmﬁewmm

b) Los er;tabiecimigﬁios dispondran de camaras o equipo (tineles de

congelacidn) de refrigeragion y/o congelacion para el enfriamiento y/o la congelacion,
de conformidad con Iaai'izquisitus estipulados en los subcapitulos 7.1.5y 7.1.6.

NOTA: Es conveniente -ﬁpnmr de un sistema de enfriamiento ripido especialments disefiado. Para el
enfriamiento o la congelacion ripidos de grandes cantidades de alimentos se requiers un equipo
apropiado, cﬂmﬂegjﬂm ripidamente el calor de la cantidad méxima de alimentos que sea probable
& produzea. ‘_.j\

c) Los--establecimientos dispondrén asimismo de cdmaras o equipo de
tefrigwm ylo congelacion para el almacenamiento en frio o en congelacion de los
allman{ns‘ preparados de capacidad suficiente para contener el wvolumen
uurrespmdrente a la actividad diaria maxima del establecimiento, y de conformidad
con Iomequlsnus estipulados en las subcapitulos 78y 7.9,
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d) Todos los espacios refrigerados estardn dotados de dispusitivg_s para la
medicion de la temperatura. Se recomienda el uso de dispositivos para el régistro de la
temperatura, cuando proceda. Estos mecanismos estaran claramente visibles y estar
colocados de forma que registran con la mayor precision posible fa temperatura
maéxima del espacio refrigerado. Si fuera posible las camaras para el:@lmacenamiento
en frio o en congelacion de alimentos estardn dotadas de dispositivs de alarma para
la temperatura, R

NOTA: Se comprobard 4 intervalos reguldres Ia precision de los disgdsitivos de registro de la
temperatura comparandolos con un termametro patrdn de exactitud conogida. Las pruebas s realizarin
mdelamalwﬁu'l.ydespnmwlumummumuumﬂummﬂumh
para asequrarse de su precision. D!hﬂdmwsemrwmdmuwﬁprubu

436 Westuarios y servicios higiénicos

e
-
-
o

a) Todos los establecimientos dispondrancde vestuarios y servicios higiénicos
suficientes, adecuados y convenientemente situados. Los servicios higiénicos se
proyectaran de manera que se garantice ) fa eliminacion higiénica de las aguas
residuales. Estos lugares estardn bien alui‘tbrados y ventilados y dotados de una
calefaccion apropiada, cuando se posible-y no habran de dar directamente a la zona
donde se manipulen los alimentos. Junte- los retretes, y situados de tal manera que el
empleado tenga que pasar junto a ellos al volver a la zona de elaboracion; se dispondra
de lavamanos con agua fria y caliente o con agua tibia, provistos de un preparado
conveniente para lavarse las manosy medics higiénicos convenientes para secarse las
mm .-1-

b) Cuando se drsponga m agua fria y caliente, los lavamanos tendrén grifos que
permitan mezclarlas. Si se l.nm toallas de papel, debera haber junto a cada lavamanos
un numero suficiente de disposilwus de distribucion y receptaculos. Conviene que los
grifos no requieran accionsmiento manual. Se colocaran rétulos en los que se indique
al personal lavarse las manas después de usar los servicios higiénicos,

28

IIJ’-“.

437 Imtalacmes para lavarse las manos en las zonas de elaboracion

a) Se proveeran de instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para
lavarse y secarse las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones.

e
=
&
-

<
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b) Se debera disponer de agua fria y caliente o de agua tibia y de jabbn para la
limpieza de las manos. Cuando se disponga de agua fria y caliente, los-lavamanos
tendran grifos que permitan mezclarlas. Son preferibles los grifos que narequieren un
accionamiento manual sino mas bien que cuenten con algin difpositivo para
accionarlo con la rodilla, el pie u otra alternativa como los que cuem:nn CON S8Nsores
electronicos.

c) Debera haber un medio higiénico apropiado para el aecado de las manos,
como por ejemplo equipos automaticos para el secado de las manos. Si se usan toallas
de papel habré junto a cada lavamancs un nimero suficiente de tachos con tapa de
accionamiento no manual para la disposicion demdlasde@l

d) Cuando proceda, se dispondré también de |n@aﬂnnes para la desinfeccidn
de las manos. h

g) Las instalaciones estaran provistas de u.gfe:ias debidamente sifonadas que
lleven Ias aguas residuales a los desagies. &

-‘.‘

&
438 Instalaciones de limpieza y desinﬁuciﬁn de utiles o equipo de trabajo

A
a) Cuando proceda, se mlncaﬂﬁnslalmnnes adecuadas y suficientes para la
limpieza y desinfeccion de los Utiles y equipo de trabajo.

b) Esas instalaciones se m;ﬁrmrm con materiales resistentes a la corrosion, y
que puedan limpiarse facilmente, y estardn provistas de medios convenientes para
suministrar agua fria y caliumn cantidades suficientes.

e

439 Alumbrado .~

¢{'
a) Todo el establecimiento tendré un alumbrado natural o artificial suficiente.
Cuando proceda, el_alumhradn no alterara los colores, y la intensidad no sera menor
de: <
. mlﬁ@lw;wmmmmummyprmmm

=

- 220 Iux (20 lumen) en las demis salas de trabajo; y
- H*‘llﬂlm{lﬂiumm]muﬁashasm

-
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b) Las luminarias gue estén amendidas sobre el material alirne'ntario en
cualquiera de las fases de produccion seran de tipo |mnyesmrprumgldaspuaewtar
la comaminacion de los alimentos en caso de rotura, g
F
4310 Ventilacion y
a)  Sedebe proveer de una ventilacion suficiente para evitar el calor acumulado
excesivo, la condensacion del vapor y polvo y para eliminac’el aire contaminado. La
direccion de la corriente de aire dentro de la fabrica no cogducira nunca de una zona
sucia a una zona limpia, Habra aberturas de ventilacion provistas de una malla o de
otra proteccion de material anticorrosivo. Las pa@las se podran desmontar
facilmente para su limpieza. _K
G Phoe R T T e e ke o e s
mecanisma que elimine eficazmente los vapores§ vahos de la coccion,

c) En las salas donde se manipulan - alimentos después de enfriamiento la
temperatura no sera superior a 15 °C . Slu_-‘eninrgo si no se puede mantener una
temperatura de 15 °C , los alimentos que & manipulen o preparen estardn expuestos
durante el tiempo més breve posible, en condiciones ideales 30 minutos o menos, a la
temperatura ambiente (véase 7.7). =
4311 Instalaciones para el ‘almacenamiento de desechos y materias no
comestibles ~
Q—’

P
S

Se dispondré de instalaciones para el almacenamiento de los desechos y materias no
comestibles antes de su eliminacion del establecimiento. Dispondran de condiciones
sanitarias para la limpieza y dé&sinfeccion de esta zona. Estas instalaciones seran disefiadas
de manera que se impida el acceso de plagas a los desechos o materias no comestibles y se
evite la contaminacion delalimento, del agua potable, del equipo y de los edificios o vias de
acceso en los locales. =7

e
&
-
~
il

~
e
~

-
.y

"\f‘,’ﬂ
LY
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44 Equipo y utensilios &

441 Materiales a‘:

a) Todo el equipo y los utensilios empleados en las zonas.de manipulacion de
alimentos y que puedan entrar en contacto con los alimentos seréh de un material que
no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores y sea impermeable y resistente a la
cormosion y capaz de soportar repetidas operaciones de limpigza y desinfeccion.

b)  Las superficies habrén de ser lisas y estar exentas de agujeros y grietas. Entre
los materiales apropiados figuran el acero inoxidahlé, la madera sintética y los
sustitutos del caucho. Se evitara el uso de madera y 6tros materiales que no puedan
limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos gue se tenga la certeza de que su
empleo no sera una fuente de contaminacion. Se evitara el uso de metales diferentes
que puedan producir corrosién por contacto, §

2
NOTA: El equipo i utensilios constituyen una fuente dg posible contaminacion cruzada. Ademas de la
limpieza rutinaria habitual es esencial desinfectar mindciosaments todo el equipo y utensilios utilizados
para los alimentos crudos, anies de ser empleados E.i?a lo= alimentos cocinados y precocinados. De ser

posible emplear utensilios separados para productgs crudos y otros para productos cocidos y precocidos.
Si no es posible, es necesario limpiarlos y desinféclarlos completamenta.

442 Disefio sanitario en cc-nstﬁmidn e instalacion

=

a) Todo el equipo y losdtensilios seran disefados y construidos de modo que
se eviten los riesgos contra_la higiene y permitan una facil y completa limpieza y
desinfeccion y, cuando sea factible serén visibles para facilitar la inspeccién. El equipo
fijo se instalard de tal muﬁm& permita un acceso facil y una limpieza a fondo.

NOTA: Sélo un equipo :Ilnn.lin correctaments da resultados satisfactorios para preparar grandes
cantidades de alimentos.-La alimentacion de colectividades no se puede realizar de manefa segura
mmlm:&nplmg!d lamafio o la cantidad del tipo de equipo utilizado tradicionalmente en las
cocinas para la prepasacion de platos individuales. La capacidad del equipo utilizado sera suficiente
como para purmitirgpmducdm higiénica de alimentos.

b) Los [emplearues para materias no comestibles y desechos seran herméticos
y estar Mruidaﬁ de metal o cualquier otro material impermeable, ser de facil
Ilmmeza n:nhmlnacldﬂ ¥ poder ser tapados de forma segura.

¥
-
-
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443 Identificacion del equipo para otros fines . 3

=

El equipo y los utensilios empleados para materias no comestibles o de.sechqf Se marcarén
o rotularan indicando su utilizacion, y no deberdn emplearse para productos tomestibles.

444 Almacenamiento del equipo y los utensilios

~
-\
oy
-

&
El equipo portatil, como cucharas, batidoras, cazuelas y samwgsérm otros, se protegeran

contra la contaminacion. £
N
&
B. Salas de servicio de comidas: proyecto e instalaciones
§
5

Este capitulo establece las disposiciones relativas a_!é“zona donde se sirven los alimentos,
que puede incluir el recalentamiento y el almacenanmiento.

"I"'r',l

En principio, los requisitos mencionados en el capitulo 4 A, se aplican también a las salas
de servicio; con la excepcion de los siguientes parrafos para el caso de alimentos cocinados
(3.1): &

- Véase 4.35) relacionado a equipos de refrigeracion y/o congelacion para el
mantenimiento de materias primas refrigeradas o congeladas segun 7.1.5y 7.1.6.
- Véase 435 c) relacionado a equipos de refrigeracidn y/o congelacion para el
almacenamiento de aliméntos enfriados o congelados segin 7.8y 7.9,

&

- \éase 4.3.1(@ relacionado con la temperatura ambiente para el caso de salas
donde se manipufan alimentos después del enfriamiento (véase 7.7 division en

porciones).

A
g
]
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5 Establecimiento: requisitos de higiene )

5.1 Mantenimiento y conservacion F

Los edificios, equipo, utensilios y todas las demas instalaciones dgl establecimiento,
incluidos los desagiies, se mantendran en buen estado y en funmurdqﬁﬂa En la medida de
lo posible, las salas se mantendran exentas de vapor y aguasohranto:-

\,
By
S
- -

"

)

5.2 Limpieza y desinfeccién - Lavado
.
a\\
521 La limpieza y la desinfeccion deberan ajustarse a los requisitos de la presente
fuia. &
$
522 Para prevenir la contaminacion de lﬂgﬂim!nms. todo el equipo y utensilios

se limpiaran con la frecuencia necesaria y se de@fectarm siempre que las circunstancias
asi lo exijan.

"\.
&
g
.'\\
.,
&

NOTA: El equipo, los utensilios, entre otros gue estan en contacto con alimentos, particularments los
alimentos crudos (pescados, came, hortahizas) se contaminan con microorganismos, Ello puede
perjudicar a los productos manipulados posteriormente. Por ello es preciso limpiarios e incluso
desmontarlos a intervalos frecuentes duranie el dia, por lo menos después de cada interrupcion y cuando
s& cambie de un producto lllmmmi‘nn'n La finalidad del desmontaje, la limpieza y la desinfeccion
al término de cada dia de trabajo es impedir la acumulacin de una microfiora posiblemente patigena.
La vigilancia s efectuard mediants-inspecciones peritdicas.

-
~

523 Se tomaran pr;l_i':uiunes suficientes cuando las salas, el equipo y los
utensilios se limpien o desinfecten para impedir que el alimento sea contaminado con agua
y detergentes o con desinfestantes. Las soluciones utilizadas para la limpieza se almacenarén
en envases no alimentarigs estaran debidamente rotulados.

524 Los d‘ae{gemes y desinfectantes seran apropiados para el fin perseguido y
estar aprobados pgr el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que
gueden en una superficie susceptible de entrar en contacto con los alimentos se eliminarén
mediante una limpieza minuciosa con agua potable, antes de que la zona o el equipo vuelvan
a utilizarse paré la manipulacion de alimentos.
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NOTA: Las mangueras e con agua a alta presion producen aerosoles y dispersidn de la sugiédad y por
consiguientes no seran empleadas ﬂmmelmmmﬂealmmmmmﬂymmhmpma
fuera necesario usar mangueras con agua a alta presion se emplearan fuera del area de praduccion para
no contaminar las superficies que entran en contacto con los alimentos, como organisiios provenientes
de los suelos, los drenajes, entre otros, La presencia de humedad puede favorecer i proliferacion de

Listeria monocytogenes y otros microorganismos patogenos, por consiguiente, El:ﬁulpu y los suelos
serdn mantenidos lo mas secos posible,

525 Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jofnada o cuantas veces

sea conveniente, se limpiaran minuciosamente el piso, incluidos logdesagiies, las estructuras
auxiliares y las parades de las zonas de manipulacion de alimentgs.

&
3

-
526 Los materiales, utensilios y sustancias utiliza.@ﬁ para la limpieza, tales como
escobas, fregonas, aspiradoras, detergentes, entre otros, sp mantendran y almacenaran de
forma que no contaminen los alimentos, los utensilios, E:I:eqmpn o la ropa.

;
527 Los vestuarios y cuartos de aseo se lpinendr&n limpios en todo momento,
528 Lasu{asdemylospaﬂoss&uadnsenlaslnmediaclonesdelmlmlesy

fque comuniguen con éstos se mantendrén |I@HJS

53 Programa de conirol dg:lé higiene

Se establecerd un cronograma ée limpieza y desinfecci6n permanente para cada
establecimiento, con el objetivd de asegurar que todos los ambientes se limpien
adecuadamente y que las zones, el equipo y el material més criticos sean objeto de atencion
especial. Se designara a una sqh persona, preferentemente empleada por la organizacion de
manera permanente y cuyas-funciones sean ajenas a la produccidn, a la que incumbira la
responsabilidad de la limpigza del establecimiento. Esta persona tendré pleno conocimiento
de la importancia de la contaminacién y de los riesgos que entrafia. Todo el personal de
Ilmezaseraemwmm'tte capacitado en las técnicas de limpieza.

5.4 Argmcemmientu y eliminacion de desechos

En las cocinagy salas donde se preparen alimentos, los deshechos y los productos secundarios
se recogerap-en bolsas herméticas de uso tnico o en recipientes de uso repetido debidamente
etiquetados. Estos seran sellados o cerrados con tapa y se retiraran de la zona de trabajo tan
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pronto como estén |lenos o después de cada periodo de trabajo y se colocarén (bu_ﬁsde uso
Gnico) o vaciaran (recipientes de uso repetido) en contenedores de desechos cubiertos que
nunca se introduciran en la cocina. Los recipientes de uso repetido se fimpiaran y
desinfectaran cada vez que vuelvan a la cocina. Los recipientes para basura$e conservardn
en una superficie cerrada reservada al efecto y separada de los almacenss de alimentos.
Dicha zona tendra una temperatura lo mas baja posible, estara bien ventilada, protegida de
insectos y roedores y debera ser facil de limpiar, lavar y desinfectar, Los recipientes para
basura se limpiaran y desinfectaran cada vez que se vacien. ~

&

A

Los cartones y envoltorios, tan pronto como queden vacios, sg;:ﬁiminm*én en las mismas
condiciones que los materiales de desecho. En caso de que la-organizacién cuente con un
equipo de compresion de desechos, éste sera separado de tu:ﬁs las zonas de manipulacion
de alimentos. A

=
~

55 Prohibicion de animales domésticos S

-~

Debera impedirse la entrada en los establecimientos a todos los animales no controlados o
que pueden constituir un riesgo para la salud. <

5.6 Control de plagas - '
56.1 Medidas preventlvas &
Se aplicara un programa eficaz y uﬁhnuu de gestion contra las plagas. Los establecimientos

y las zonas circundantes se mspaq:lmaran periddicamente para cerciorarse de que no existe
infestacion. Se debera aplicar el principio de exclusion frente a las plagas.

C‘
NOTA: mecmmwmymmnmmmmmmmmmzm
e contaminacion a los alimentos preparados y superficies en contacto con los alimentos. Por lo tanto,
se evitard su presencia-en las zonas de preparacidn de alimentos,

&
E,

56.2 Megfﬂas de control

a) :i‘:n caso de que alguna plaga invada los establecimientos, se adoptara medidas
el man!}n integrado de plagas (MIP) para su erradicacion, con personal entrenada,
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Las medidas de control que comprendan el tratamiento con agentes quimicds, fisicos
{mecanicos) o bioldgicos solo deberan aplicarse bajo la supervision directa del personal que
conozca a fondo los riesgos que el uso de esos agentes puede entrafar para la salud, incluidos
aguellos riesgos que puedan surgir de los residuos generados. Tales medidés se aplicardn
tinicamente de conformidad con las recomendaciones del organismo oﬁclarcometeme e
mantendran registros apropiados de utilizacion de plaguicidas. =

b) Solo se emplearan agentes quimicos (plaguicidas) si no pueden aplicarse con
eficacia otras medidas de control. Antes de aplicar plaguicidag se deber tener cuidado
de proteger todos los alimentos, equipo y utensilios m___ﬁcmmnin&ciﬁn. Despugs
de aplicar los plaguicidas deberdn limpiarse minuciosamente el equipo y los utensilios
que puedan haberse contaminados a fin de que antqg"de volverlos a usar queden
eliminadas los residuos de los plaguicidas.

u
)

o
NOTA: Deberfan mantenerse registros de utilizacion _@ plaguicidas, que serdn inspeccionados
periddicamente por el supervisor responsable.

N
-

&

5.7 Almacenamiento de sustancias ﬁigrm
57.1 Los plaguicidas, productos d_gTimpieza U otras sustancias no alimentarias que

puedan representar un riesgo para la salud se etiquetaran adecuadamente con un rotulo en
que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos se almacenaran en depdsitos o
armarios cerrados con llave exciusivamente destinados para a tal fin y habran de ser
utilizados o manipulados slo por personal autorizado y debidamente adiestrado. Se pondra
el mayor cuidado en evitar la contaminacitn de los alimentos. No se utilizaran envases de
alimentos o envases usados para rrmipular alimentos para medir, diluir, utilizar o almacenar
plaguicidas u otras sustancias. _-:-

o

‘-.

5.7.2 Salvo que s_qi‘\"nemarlﬁ con fines de higiene o elaboracion, no se utilizaran
ni almacenaran en la zona de manipulacion de alimentos ninguna sustancia que pueda
contaminar los alnmerrtm

5.8 Roga?y efectos personales
581 :No se depositaran ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacidn

de allnnntuj
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582 El personal tendrd un lugar asignado, alejado del &rea de manipdfacion de

alimentos para el cambio de vestimenta, mﬂﬂumnlatacllldaimgumdarlamphdetrabﬂp
y de diario de manera separada para que no entren en contacto entre ellas. >

=
Q

583 umpademdimyelmm.mnmposiﬁﬁmmlﬁ;ﬁalIlwdume
se procesan los alimentos, suciedad adquirida en el medio ambiente. Es laazdn principal para
usar una indumentaria de trabajo que esté siempre limpia y que incluya:

=~
\

- unagorra. cofia o ambas, queubrmmlnnnmd&belh,mwiwsucaida
sobre los alimentos. Eswdmmommnwdewﬁn.mwmpllrhﬁncim
de cubrir completamente el cabello; ;3

mguardmumuemlnrdm(puedewummmymmaldnnm
mameluco) gue, wauﬂliaﬂusolmdamntﬁmdeumajupmpfwalas
alimentos y superficies de la contaminacicon; .S

4 una mascarilla nasobucal, ql.ledebidm usada cubriendo nariz y boca, ayuda
awlosallmnmsdegumasprommdehnamolabnmmse
preparan alimentos para grupos de riesgo-como nifios, ancianos o enfermos;

- undelantal plastico, para operaciones que requieren de su proteccion;

- guantes, para acciones equgiﬁm especialmente en manipulacion de productos
wcidnsﬁstnspmelmm.g'émmpmhaﬂemmumﬂm

calzado exclusivo pam\l lugar de trabajo, o botas adecuadas si las operaciones
las requieren; <

e
s
~

584 La:nﬂ:mlamiﬂmseuhaﬂnrhlmnmmdefeﬂo&mludampam
visualizar mejor de su estado.dfe limpieza y nunca debera ser utilizada en dreas diferentes a la de
pimoalndelosvuim

-
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] Higiene del personal y requisitos sanitarios o

61 Capacitacion en higiene §

La direccion del establecimiento emitira disposiciones para que todas‘ las personas que
manipulen alimentos reciban una capacitacién adecuada y continua en materia de manipulacion
higiénica de los alimentos e higiene personal, afmdequesepmﬂpuilas precauciones
necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.

\
S
-
-
=
=

Los programas de capacitacion a los manipuladores de dirmntng&dmmllaén en funcion con
lo establecido en la legislacion nacional vigente y las necesidades del establecimiento. Tal
instruccién comprenderd las partes pertinentes de este Proyecio de Norma Técnica Peruana.

J,JJ’,"!.

s
Se realizara una evaluacion periodica de la eficacia de ks programas de capacitacion, asi como
una supervision y verificacion rutinaria para garamtizar que los procedimientos se estan
realizando de manera eficaz. g

_::-
6.2 Control médico delasalud =
Las personas que eniran en coniacto cujfius alimentos en el curso de su trabajo tendran un
control médico anual como minimo y vinculado con las ETA, antes de asignarles tal empleo,
justificandose en el asesoramiento médico recibido, que lo considere necesario, sea por
consideraciones epidemiologicas, Sea por la naturaleza del alimento preparado en un
determinado establecimiento, sed por el historial médico de la persona que haya de
manipular alimentos. EI control édico se efectuara en otras ocasiones en que esté indicado
por razones clinicas o epidemiglogicas.

6.3 Enfermegiﬂas contagiosas

La direccion de la mﬁpresa tomara las medidas necesarias para que ninguna persona de la
fue se sepa, o sospeche, que padece o es vector de una enfermedad susceptible de
transmitirse por fos alimentos, o esté aquejada de heridas infectadas, infecciones cutaneas,
llagas, vomitos o diarreas, pueda trabajar bajo ningdn concepto en ninguna zona de
mamp.tlaclm-“tie alimentos en la que haya prubabllrdad de que dicha persona pueda
contaminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patdgenos.
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Toda persona que se encuentre en esas condiciones comunicara inmediatamentesu estado
fisico a la direccion de la organizacion. &
i:::l
F
NOTA: Si se impide a un empleado trabajar en una zona de manipulacidn de alimentos porgue padece
de una enfermedad contagiosa, antes de volver al trabajo tendrd que recibir un certificado de habilitacion
de un médico con competencia profesional

‘::-
P
6.4 Heridas Ay

5
=
S

=

No permitir que personas que sufran de heridas o lesiones mﬁipuM alimentos ni toquen
superficies que entren en contacto con alimentos mier la herida no haya sido

completamente protegida por un revestimiento i able firmemente asegurado y de
color muy visible, Para este fin se dispondra de un mg_ﬂu botiquin de emergencia.

S
6.5 Lavado de las manos )

=
=
Ny
c
i
Sy

Toda persona que trabaje en una zona de rr@“ipula::im de alimentos, mientras esté de
servicio, se lavara las manos de manera freciente y minuciosa con jabén y agua potable
(véase el Anexo B), e

Siempre se lavara las manos antes de jniciar el trabajo, inmediatamente después de haber
hecho uso de los servicios higiénicos-después de manipular cualguier material, alimento o
equipo contaminado y todas las veges que sea necesario. Se colocarén avisos que indiguen
la obligacion de lavarse las manos y se realizard inspecciones para garantizar el

cumplimiento de este requisito, .~
Q,
:{‘
NOTA. El uso de alcul-nl:_ﬁilu 70°, alcohol en gel yfo guantes, no reemplaza al lavado de manos,

66 Limpieza personal

Toda persona q_u.g? trabaje en una zona de manipulacion de alimentos mantendrd una
esmerada higiene personal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el trabajo
llevara ropa prdectora, y segln sea el caso un cubrecabeza, mascarilla buco-nasal y calzado
adecuado; tolos estos articulos serdn lavables o de facil limpieza, a menos que sean
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desechables, para mantenerse limpios de acuerdo con la naturaleza del mla que
desempena la persona.

\.
>

o

No se lavaran o secaran delantales y articulos analogos en las zonas de-manipulacidn o
preparacion de alimentos. Durante los perfodos en que se manipulan los alimentos a mano,
no se emplearan objetos de adomo que no puedan ser desinfectados de manera adecuada. El
personal no usara objetos de adorno insequros cuando manipule 2 alimentos {como por
ejemplos anillos, sortijas. relojes, brazaletes, piercing, pestaias powzas. entre otros),

\

6.7 Comportamiento del personal “:.‘5
e

A
En las zonas en donde se manipulen alimentas, el pe:song-\eﬂtari todo acto que pueda dar
lugar a la contaminacion de los alimentos, como comer, fimar, masticar (por ejemplo, goma
de mascar, palillos, dulces, entre otros) o précticas ant\'_ﬁgiénim. tales como escupir.

No se permitira el uso de maquillaje, joyas u otros-rticulos personales que pongan en riesgo
la inocuidad de los alimentos que se manipulan.~

-~
;\\
=
6.8 Guantes o~

Si para manipular los alimentos se ef?plem guantes, estos se mantendran en perfectas
condiciones de limpieza e higiene. Etuso de guantes no eximiréa al operario de la obligacion
de lavarse las manos l:uldamsan'egte

!

Q;

NOTA: Los guantes podrén S8 de utilidad para proteger al manipulador de alimentos del contacto con
el producto y también pardmejorar la manipulacion higiénica de los alimentos. Se descartarén los
quantes rotos o perforadps para evitar la filtracidn de toda acumulacion de transpiracion, la que
contaminara los alimenos con cantidades elevadas de microorganismos. Los guantes de malla de
cadena son especialmente dificiles de limpiar y desinfectar debido a su construccion: es necesario
realizar una cuidadpsa limpieza seguida por el calentamiento o la inmersién prolongada en
desinfectante. Los{guantes han de estar fabricados con materiales iddneos para el contacto con los
alimentos. Alg'.l@mm fabricados con fibras reelaboradas pueden no ser iddneos para manipular
alimentos. &

-

-

e
=

=
.
o=
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6.9 Visitantes P

¥
Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los aimentos en las
zonas donde se procede a la manipulacion de éstos. Las precauciones puegen incluir el uso
de ropas protectoras. Los visitantes respetardn las disposiciones recamendadas en los
subcapitulos 5.8 (ropa y efectos personales); 6.3 (enfermedades mntagbsas)‘, 6.4 (heridas)
y 6.7 (Comportamiento del personal) de la presente guia.

:\;\.
&
6.10 Supervisian

&
—
3
o
=
s
3

g
Es necesario designar a un supervisor compelente para asegukar el respeto a las instrucciones
o preceplos indicados en los subcapitulos 6.1a 6.9. &

&
s
7 Establecimiento: requisitos de higiene en la elaboracion
s
71 Requisitos aplicables a las mi@?rias primas e ingredientes
711 El establecimiento no a:egﬁm ninguna materia prima o ingrediente si se sabe

Que contiene parasitos, microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas o extrafas que
no puedan ser reducidos a niveles-aceptables por los procedimientos normales de
clasificacion, preparacin o elaboraidn. Verificar que los proveedores de materia prima y
demés ingredientes cuenten con autorizacion para su comercializacion en territorio nacional®
y certificados de analisis y/o de conformidad.

],:.-

T.12 Las matm’iasﬁimas 0 ingredientes se inspeccionaran y clasificaran antes del
proceso de coccion y, en caso necesario, se efectuaran ensayos de laboratorio. Sélo deberén
utilizarse materias primas- ingredientes limpios y en buenas condiciones para la preparacion
de alimentos. No se wilizardn materias primas, insumos o ingredientes cuya fecha de
vencimiento y/o vida itil ya expird.
&

LA la fecha, lﬁmuum que se oltorga al producto alimenticio para su comercializacion en territorio
nacional, se denomina en Perd registro sanitario, el cual es otorgado por la entidad sanitaria nacional
competenie.

© INACAL 2021 - Todos los derechos son reservados

o € < 29148 > » @ Q X E



NORMA TECHICA PERLUTANA DISPOMIBLE PARA SULECTURA ENLINEA SOLO UNAVEZ HASTA FL DIA 24072022 18:25:24. :\‘

NORMA TECNICA NTP 712.009

PERUANA 24 decA2

713 ummmmummdimmamahinmdmmwm
IdEMdmmﬁkﬂmmydmmdm segun
corresponda.

7.14 Las materias primas y los ingredientes almacenados en-Jos locales, serdn
mantenidos en condiciones que evilen su deterioro; ademas se prtegeran contra la
contaminacién y se reducira al minimo sus posibilidades de dafiarse. &5 necesario asegurar
un suministro frecuente y periodico de materias primas e |ng&dientes evitando el
almacenamiento de cantidades excesivas.

f,'_.}_

&
-

115 Las materias primas de origen animal seré&almaoemdu en frio a una
temperatura entre 1 °C y 4 °C. Otras malerias primas o dlimentos crudos que requieren
refrigeracion como determinadas hortalizas, seran ulnung-ladns a la temperatura méas baja
que lo permita su calidad.

{),] 1 A

~

NOTA: El criterio de “primero en entrar, primero en ﬂr‘ (FIFQ). es un buen principio general. Pero
el empleo exclusivo de |2 antigGedad podria ser unadndicacion imperfecta de la calidad. También se
considerara la historia de las materias primas, en tﬁrnlnus de |a calidad intrinseca, y |a historia de la
temperatura, a efectos de que los diferentes Im,;un utilizados en la secuencia correspondiente, Para
las materias primas refrigeradas, cuanto més frid sea la temperatura de almacenamiento, sin llagar al

congelamiento, tanto mejor. Algunos paldgeRos humanos comunes pueden desarrollarse, aunque
lentamente, a temperaturas frias, La Yersinia gnterocolitica puade desamollarse muy lentamente a 0 °C,
¢l Clostridium botulinum tipo E y los tipos fio proteoliticos B y F a 3,30 *C y Listeria monocytogenes a
0 °C . También se debe tener en cuenta lag fechas de vencimiento.

-
~

7.16 Las materias prirna&:%ongelams que no se utilizan inmadiatamente seran
conservadas o e almacenadas a una temperatura igual o inferior a-18 °C .

7.7 Los almacenes de insumos secos, mantendran condiciones de humedad y
temperatura adecuada. =

7.2 Prweel_aﬁn de la contaminacitn cruzada

Como mqulsimg*:ﬁenerales, los procedimientos de elaboracion de alimentos estaran
disefiados para prevenir, controlar y detectar contaminacion. Se incluiran medidas para
prevenir mm;a”ﬁinacién fisica, de alérgenos y microbioldgica.

N
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Los manipuladores de alimentos recibiran formacion especifica sobre peugms en los
alimentas, incluyendo alérgenos. &
-
Se declararén los alérgenos presentes en el alimento, ya sea pntnaluraleza.mr disefio o por
el potencial de contaminacion cruzada durante la fabricacion.
721 Se tomardn medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos
cocidos y precocinados por contacto directo o indirecto con matetias que se encuentran en
una fase inicial del proceso, Los alimentos crudos seran sghradusd&losmmdusy
precocidos £
3
__\\
NOTA: La carme cruda, el polio, mhmaium‘lﬁ'nwimyﬂmnmmm
frecuentemente Con agentes palogencs transmitidos pog~los alimentos cuando llegan & los
establecimientos de preparacién y distribucidn de alimengss. EI pollo, por ejemplo, transporta con
frecuencia la Salmonella sp, que s puede difundir & is8 superficies del equipo, las manos de los
trabajadores y otros materiales. Enhmﬂmmmmnmrmm:mmh posibilidad
de contaminacian cruzada.

-
‘:\.
=

722 Las personas que manipulen ujater:as primas o productos semiglaborados
susceptibles de contaminar el producto final 5o tendréan contacto con ningGn producto final
mientras no se hayan quitado toda la ropa protectora que hayan llevado durante la
manipulacion de materias primas o produttos semielaborados con los que dicha ropa haya
entrado en confacto o que haya sido manchada por materia prima o productos
semielaborados. y mas bien, hayan procedido a ponerse ropa protectora limpia.
\QJ

723 Supervisar el lavado minucioso de las manas entre una y otra manipulacion
de productos en las diversas fases de elaboracidn. Véase 6.5.

v
-

My

'
NOTA; Los encargados de' manipular los alimentos pueden constituir una fuente de contaminacian, Por
sjemplo, los ingredientes cocidos de la ensalada de patatas pueden ser contaminados por las personas
gue manipulan los slimentos cuando los mezclan y preparan. El andlisis de riespos incluira
observaciones de lagpracticas de manipulacion de los alimentos y del lavado de las manos del personal
de cocina. )

.?
7.24 I..p materias primas potencialmente peligrosas seran manipuladas en salas
separadas 0 enzonas separadas por una barrera utilizada para proteger alimentos listos para
el consumo, &

-
"
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725 Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con

material contaminado se limpiara minuciosamente y desinfectard cuidadosamente antes de
ser utilizado, para entrar en contacto con alimentos cocidos o precocidos. Es preferible que
el equipo para la manipulacion de alimentos crudos sea distinto del utiizado para los
alimentos cocidos o precocidos, sobre todo los aparatos para cortar en rodajas y picar,

726 Los productos deben protegerse de cualquier @?m:m cruzado no
intencionado con alérgenos por practicas deficientes de hmplau el almacenamiento
inadecuado y las practicas deficientes de cambio de menaje &\ngredlentes durante el
preparado o coccitn, <

&
&
3

J
73 Empleo de agua en la elaboracion de alimentos

Las frutas y hortalizas crudas que se utilizardn en Iasﬁ:mids se |avaran cuidadosamente
con agua potable antes de afladirlas a las comidas, <

&

74 Descongelacion

-
-
S
-
oy
o
S
A
S

741 Los productos congelados, especialmente las hortalizas congeladas, pueden
cocinarse sin descongelarios. En cambioen el caso de los grandes trozos de carne o de las
aves mas grandes, es a menudo necesario descongelarios antes de cocinarlos.

742 Cuando la desconggfacion se lleva a cabo como una operacion separada del
cocinado, sdlo se realizarden: =

&

a) un refrlgeradu? 0 camara de descongelacin construida a propésito a una
temperatura de 4 ’Ca inferior; o

b) agua p-glﬂ:lle corriente mantenida a temperatura no superior a los 21 “C
durante no mésde 4 horas; 0

¢)  un homo de microondas solo cuando el alimento sera transferido
inmediatantente a los aparatos de cocinar convencionales como parte de un proceso

mnuu#e coccion o cuando todo el proceso ininterrumpido de coccidn se realiza en
el hurr'.&-‘de microondas.
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<
NOTA: Entre los peligros relacionades con la descongelacian cabe sefalar h{mumlnad?n cruzada
resuliante del goteo, y &l desarrollo de microorganismos en la superficie exterior antes de &snmgeh.'se
el interior, Se inspeccionara con frecuencia los productos carnicos descangelados parg-asegurarse de

que 52 han descongelado completaments antes de proceder a su elaboracion, uiur:mghwelliunwdl
elaboracion teniendo en cuenta la temperatura de la came.

d) Durante el proceso de descongelacion, los alimentos si rnamman en
recipientes sellados, envoltorios o empagues de proteccion y cua@ sea posible en los
mismos que se utilizaron en la etapa de congelacion. Las piezas grandes de carne se
descongelardn antes de cocinarlos.

N
o

75 Procesos de elaboracion previa o de preparacion de alimentos crudos
Q&
N

El procesamiento de alimentos crudos, que incluye; recofte, despiece, lavado de visceras,
descamado y eviscerado de pescado; asi como lavado y Pelado de vegetales, descongelado,
entre otros, no implicaran riesgo de contaminacion cruada para los alimentos de consumo
final, sea directamente por los alimentos crudos o |m|rectanwm por los manipuladores o
utensilios y superficies en contacto con ellos. <

-
X
=
S
Sy

Los trozos de carne, pescado o ave, entre otrgs; seran descongelados antes de pasar al area
intermedia para su coccion. Seran descongelatios completamente en refrigeracion, evitando
la contaminacion cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos. Pueden ser
descongelados en agua sequra, protegidos; evitando &l contacto con el agua o cualguier otro
método que no comprometa la inocuidad del producto. Un alimento descongelado no puede
ser congelado nuevamente, se descohgela para su u:-rnpleta preparacion. Los alimentos
crudos congelados gua no necmm@e un procesamiento previo pueden pasar directamente
al area intermedia. £

Los alimentos sin tratamiemgﬁé:mim que comprende a los alimentos preparados para &l
servicio y consumo final no-tienen o requieren coccion aplicada bajo cualquier tecnologia
como ensaladas crudas, platos frios, entremeses, salsas, hortalizas, frutas entre otros
destinados al consumao directo, deben someterse a un lavado y desinfeccion, y los utensilios
de preferencia ser exclusivos; asi mismo, se debe procesar en forma separada del
procesamiento de t:am& y pescados.

,-?
~
e
~

-
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En el drea de preparacion previa o de procesamiento de crudos, se genera gran cantidad de
residuos solidos organicos que desecharan en recipientes acorde al volumen, Bvitando su
presencia en el piso, siendo retirados a la zona de acopio de residuos debidamente sin pasar
por las reas de preparacion intermedia y final. &F

<
=/

16 Proceso de coccion ;'."

NOTA 1: El proceso de coccién se concebird de forma gue se mantenga en la medida de lo posible el
valor nutritivo de los alimentos. &

-~
NOTA 2: Se ulilizardn Unicamente grasas o aceites destinados g este fin. No deberén calentarse
excesivamente los aceites y grasas para frefr. La temperatura depenge de la naturaleza del aceite o grasa
utilizado. Siganse las instrucciones del abastecedor o los reduisitos estipulados por la autoridad
competante, &n s CASD, para las grasas o aceites para freir, hl,;w’nuﬂm calentadas a mas de 180 °C .
-
&

Las grasas y aceites seran filtradas antes de cada operacion de fritura, para eliminar particulas
de alimentos mediante un filtro especialmente adaptado para ello (los recipientes para freir
en profundidad dispondran de una valvula o Ilave_p'ka el vaciado del aceite por el fondo. Se
comprobara periodicamente la calidad del aceité™o la grasa respecto al olor, el sabor y el
color del humo y, si fuera necesario cambia:hrﬁi la calidad es sospechosa, el aceite de freir
podré analizarse mediante un equipo portatikde ensayo, Si el resultado es positivo, podra
examinar otra muestra para comprobar el punto de desprendimiento de humo, los Acidos

grasos y sobre todo los compuestos pniurg

=

~
NOTA 3: Las grasas o aceites para fesit pueden ser peligrosas para la salud del consumidor, por lo que
&5 importante controler rigurosamente la calidad de las grasas o aceites para freir.

NOTA 4: Las grasas ndmﬁﬁﬁ:muﬂul&ﬂexmﬂvmﬂe.“momm
cambiadas inmediataments cugido los cambios de color, sabor u olor saan evidentes.

ar
-~
b o
Ay

76.1 El tiempo y-la temperatura del cocinado seran los suficientes para asegurar la
destruccion de los mim!ﬁ‘ganismus patogenos no productores de esporas.

S
o

o
NOTA: Los trozes de came deshuesada y enrollada son comodos para cocinar, pero la operacion de
deshuesado y errollado de la came transferira los microbios de la superficie hacia el centro, donde s2
encuentran mijor protegidos del calor de la coccidn. Para la produccion segura de came de vacuno
semiciuda, € centro de los trozos tendrén que alcanzar un minimo de 63 *C para eliminar la
contaminacion con Salmonella sp. Se pueden utilizar otras combinaciones de tiempo y temperatura que
asequrertha inocuidad.
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Los trozos grandes de aves, normalmente no se cocinan adecuadamente, de fmodo que
quedan inadecuadamente cocidos y no es recomendable comerlos asi, en este caso la
Salmonella sp. también constituye un peligro; la Salmonella sp. perecera si sé¢*alcanza una
temperatura de 74 °C en el misculo profundo del muslo. No es convenighte rellenar la
cavidad de los trozos grandes de aves porque: &

o

-

a) el relleno puede contaminarse con Salmonela y no alc,ﬁzar una temperatura
lo suficientemente elevada como para matarla y \..

b) las esporas de Clostridium perfringens sobremﬁa la coceion. Hay otras
técnicas para la preparacion inocua de trozos rellenos, talés como limitar el volumen,
establecer controles de tiempos/temperatura del gentro geométrico y sacar
inmediatamente el relleno para servirlo, o facilitar Q[\enlriadu. Las aves rellenas se
enfrian muy lentamente y las esporas de Clostridium perfringens germinaran y
proliferaran durante ese tiempo. La eficacia del<proceso de coccion se verificara
regularmente midiendo la temperatura en las pagﬁ. pertinentes del alimento.

kg
-+
g
-

162 Cuando los productos tratados mediante procesos térmicos secos, himedos o
mixtos no estén destinados a ser consumidos inmédiatamente, el proceso de coccion deberia
ir sequido por enfriamiento lo més pronto posible, o por el mantenimiento a una temperatura
por encima de 63 °C , con una temperatura dél niicleo adecuada.

‘\'.

763 Cuando los productos ‘ssados, tostados, dorados, fritos, blanqueados,
escalfados, hervidos o cocidos no han-ﬁe consumirse en el dia que han sido preparados, el
proceso de coccin se continuara m:m un enfriamiento lo més répidamente posible o el
mantenimiento a una ternperalura por encima de 63 °C, con una temperatura del niicleo
adecuada. ~

&
-

764 El recalenlarujénto de los alimentos se llevard a cabo rapidamente. El proceso
de recalentamiento serd efectivo permitiendo que la temperatura del nicleo de los productos
llegue a 75 °C dentro d& 1 hora después de sacarlos del refrigerador. Pueden utilizarse
temperaturas més bajas de recalentamiento o combinaciones apropiadas de tiempo y
temperatura. Se hara seguimiento de la temperatura de los alimentos calentados a intervalos
regulares. Los productos recalentados llegardn a los consumidores tan pronto como sea
posible a una temperatura de 63 °C o més.

=,
A

NOTA: ﬂﬁ:m:esu de recalentamiento rapido eleva la \emperaiura de los alimentos rapidamente en los
mmﬁm#‘ﬂysa‘c Para este propdsito, se utilizan generalmente homos de aire de alta
presitn, microondas o calentadores infrarrojos.
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7.7 Division en porciones o

171 Se aplicarén condiciones estrictas de higiene en esta fase dgl proceso. La

divisién en porciones se completara en el periodo minimo practicable que w serd superior a
30 minutos para ningun producto refrigerado.

=
'
~
oy

172 Se utilizardn solo envases bien lavados y desinfeda!us
773 Son preferibles los envases con tapas para nnﬁeger los alimentos de la
contaminacion. &
;_".
174 En Immemahmthdﬁs@m porciones de los alimentos

cocidos- refrigerados no puede realizarse en 30 min, tal di¥ision en porciones se efectuard en un
drea separada, cuya temperatura ambiente no serd superior a 15 °C . Es preferible dividir los
alimentos y colocarlos en recipientes poco profundos: La temperatura del alimento se vigilara
mediante sondas de temperatura, para lo cual geberin mantener registro de control de
lemperaturas como soporte de control de esta actividad. El producto debe servirse
inmediatamente o almacenarse en friocad °C . -~

&
=Y
0
-

78 Proceso de en!rmmen,tg y condiciones de almacenamiento de los
alimentos enfriados

o
o

=
781 Inmediatamente después de la preparacion se enfriaré el alimento con la
mayor rapidez y eficacia posibles;

&
‘..‘

782 La tempetaiu?a en el centro del alimento deberd reducirse desde
60°C a 10 °C en menus-&doshuras a continuacion, el producto deberd almacenarse
inmediatamente a4 °C . -

A
e

'\

NOTA: Las inl'omms epidemiologicas indican que los factores mas importantes que contribuyen
a los brotes de enfermedades transmitidas por los alimenios se relacionan con las operaciones efectuadas
después dzlr.ﬁ‘.inadu por ejemplo, si el enfriamiento es demasiado lento, de forma que alguna parte del
alimento pefhanece por un periodo peligrosamente largo a temperaturas entre 60 "C y 10 °C, en las que
pueden desarrollarse microorganismas NOCIvos, por consiguients, no s mantendra el producto en esta
gama dﬂﬁnperatura durante mas de 4 horas. En los andlisis de riesgos deben evaluarse las condiciones
&n qua..u efectiia el enfriamianto.
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783 Apenas termina la fase de enfriamiento, los productos se almacendran en un

refrigerador. La temperatura no excedera de +4 °C en cualquier parte del pfui.m y se
mantendra hasta el uso final. Es necesario controlar periddicamente la le(hperamra de
almacenamiento. F

el

784 El periodo de almacenamiento entre la preparacion del alimento enfriado y su
CONSUMO N0 Serd superior a cinco dias, incluidos el de cocinado y el deconsumo.
\.-
NOTA: El periodo de almacenamiento de cinco dias esta d-reﬁmulmmn con la emperatura

de almacenamiento de +4 °C . 5*
:?;‘

79 Proceso de congelacion y condluonesjde almacenamiento de los
alimentos congelados &

h““

g

791 Inmediatamente después de la Prepatbl:lﬁn se congelard el alimento con la
mayor rapidez y eficacia posible. g
792 Los alimentos cocidos y cong@gﬂns S& CONServaran a una temperatura igual

o inferior a -18 °C . Es necesario controlar periddicamente la temperatura de
almacenamiento. 3

=~
=
"

-.

793 Los alimentas couduslnngelados pueden almacenarse a una temperatura
igual o inferior a +4 °C, pero por rn]'nés de cinco dias, y no se congelaran nuevamente.

7.10 Transporte

7.101 Los requuslms de higiene son también aplicables dentro de los vehiculos que
transportan alimentos cagidos y precocidos.

."‘
‘\

7.10.2 Durm"te el transporte, los alimentos deberan protegerse del polvo y los otros
tipos de cnntammt;lﬂn

7.103 S?Lus vehiculos o recipientes destinados a transportar alimentos calentados
estarn diseflados para mantener los alimentos a 60 °C por lo menos.
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7.104 Los vehiculos o recipientes destinados a transportar alimentos cocidos y

“enfriados™ seran apropiados para dicho transparte. El vehiculo de transporte sera disefiado
para mantener la temperatura del alimento ya enfriado y no para enfriar afimentos. La
temperatura de los alimentos cocidos y enfriados se mantendra en 4 °C , peropuede elevarse
a7 °C por breves periodos de tiempo durante el transporte no mayor de 4 koras,

-

7.105 Los vehiculos yfo recipientes destinados a tmnparta{?:mmntos cocidos y
“congelados™ serdn apropiados para dicho transporte. La temperafura de los alimentos
cocidos y congelados se mantendrd a -18 *C 0 menaos, peropuedee!wma -12 °C por
breves periodos de tiempo durante el transporte, &

=
-

NOTA: Las operaciones de wmwwmmwﬁ&wu cafgar y descargar

de los alimentos. P
4
N
711 Recalentamiento y servicio o
7111 El recalentamiento del alirnentuje efectuara rapidamente. EI proceso de

recalentamiento serd adecuado: se alcanzara una temperatura de por lo menos 75 °C en el
centro del alimento, en el término de una hata desde que se ha retirado del refrigerador.
Podran aplicarse temperaturas de recalentamiento més bajas, siempre que las combinaciones
de tiempoftemperatura utilizadas sean, @& efectos de destruccion de microorganismos,
equivalentes al calentamiento & una temperatura de 75 °C .

&

NOTA; También el rucalenumerqysm ripido, para que el alimento pase rapidamente la gama de
temperaturas peligrosas entre 10 °C y 60 °C . Para ello se requerird, por lo general. el empleo de hornos
de alre a presidn, calentadores-de microondas o de rayos Inframrojos. La temperatura del alimento
calentado deberd controlarse ajﬁlwalns regulares.

7112 El alimento-recalentado llegaré al consumidor lo antes posible, y a una
temperatura de por lo mgm 60 °C.

A
&

NOTA: Para redy;i'ai minima la pérdida de propiedades organolépticas del alimento, éste s mantendr
auna temperatea de 60°C o mas, por el menor tiempo posinle,

e
=
A

7113 Todos los alimentos gue no se consuman se descartardn y no volverdn a
calentarse nﬁ,‘e devolveran al almacén para refrigerarse o congelarse,
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7114 En los establecimientos de autoservicio, el sistema de distribucion séra tal que

los alimentos ofrecidos estén protegidos contra la contaminacion directa que podria derivar
de la proximidad o la accion del consumidor. La temperatura del alimento aﬁa inferior a
4 °C psuperiora 60 °C . F

-
=/

1.12 Sistema de identificacion y control de calidad

=N
—r
Sy
~

1121 Cada envase serd etiguetado con la fecha de proﬂubua\ tipo de alimento,
nombre del establecimiento y numero del lote. 3

S
-
e
=
-
~

-r
NOTA: La identificacion del lote es esencial para uulquietn&adadel producto que pueda ser
requerida. También es nacesarnia para permitir k3 aplicacion d!lgi’mdwﬂe "primero en entrar, primero
en salir™. &

K-

&
1122 Los procedimientos de control de calidad se llevarn a cabo por personal
técnicamente competente, gue comprenda los prmi:‘Imos y la practica de la higiene de los
alimentos, posea un conocimiento de las dtremrltas de esta guia y aplique los criterios de
HACCP para el control de las practicas de I'Bglﬂ'le

=

NOTA. El control de la temperatura y el ighpo en los puntos criticos de control es fundamental para

oblener un buen producio. El acceso a un laboratorio de microbiologia de los alimentos resulta (til para

establecer la validez de los procedimientds instituidos. La verificacion ocasional en los punios criticos

de control sirve para vigilar la constanté eficacia de los sistemas de administracion.

&

7123 Cuando sea oportyrio con fines de seguridad, se mantendra una muestra de
isngmrlomosdecadaahmnta tomado de cada lote, en un envase estéril a una
temperaturade 4 °C o nmhgstx por lo menos, tres dias después de que se haya consumido
todo el lote, Algunos no toleran la congelacion, por lo que se recomienda
mantener las muestras en tefrigerador en vez de un congelador. La muestra se obtendré del
lote poco antes de terminar la division en porciones. Se tendran disponibles estas muestras
para una eventual investigacion en caso de que haya sospecha de enfermedad transmitida
por alimentos. 3-?

=
A

s
g3
-

-
-
<
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ANEXO A
(INFORMATIVO) =

Buenas précticas para la prevencion de coronavirus SARS
COV-2* medidas de prevencion aplicables a los servicios de
alimentacion colectiva y areas de uso.coman

1’_.'_,- ”

Tanto la Autoridad Europea de Inocuidad Alimentaria {EFSA?) como la Administracion de
Alimentos y Medicamentos (FDA) de Estados Unidos de Atérica, han sefalado que no hay
evidencias que los alimentos o los envases/empaques de alimentos o bebidas, sean una fuente o
una via probable de transmision del virus SARS Cov-2. &

5
<
Sy

No obstante, es necesario proteger la salud de las personas que trabajan en los servicios de
alimentacion colectiva y pader reducir los riesgos dediseminacion del virus; dado lo anterior, a
continuacion, se mencionan algunas recomendaciones y buenas practicas para la prevencion,
aplicables a los servicios de alimentacion mluec@ayseasdeummﬁn:

Al mmamnmmmmanMammmmM
deben lavarse las manos.

-
=

meymﬂmmlmwmwammdelasm siguiendo las
mstnmmnesdelamvdadmwmpatenﬂymfuwalmmlaboraﬂummla
capacitacién de lavado de manos:™

-
=

a) El lavado dl??nams correcto, con agua y jabon, debe durar aproximadamente
mreﬁusemndosa_;_mgagxﬁnsmnmm las manos y frotando la totalidad de

._k.
Cy

* El Coronavirus de nombre especifico SARS-CoV-2, es un virus que causa una enfermedad respiratoria en el
s8r humano denomigada COVID-19.
f EFSA. Coronavirus: no evidence that food is a source or transmission route. Consultado 2021/04/05.
Disponible; hitpssfwww efsa suropa ewsn/news/coronavirus-no-evidence-food-source-or-transmission-route
* FDA. Actualizacidn sobre el coronavirus (COVID-19) y la cadena de suministro. Consultado 2020/04/01.
Disponible: = hitps://waw. fda,govinews-sventsipress-announcements/actualizacion-sobre-gl-coronavinus-
covid- 19-y-la-cadena-de-suministro.
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&

b) Siempre lavarse las manos en situaciones tales como:
Después de sonarse, toser o estomudar; \
- alingresar a una planta o a las oficinas;
despues de usar los bafios;
- antes de comer y al preparar sus alimenios;

- ﬁspuésde:marmlmamrﬁuedemmm (pasamanos, puertas,
manijas, mesas entre otros);

- dmuésdetirrpiarwmesmdemﬂnumig@i
luego de manejar dinero; entre otros;y -

-
-
=

- mﬂualmmlmmwﬁwaq&mym@mmmm
manos anteriormente (esto es dificil de logesr, pues son movimientos reflgjos, pero
dehemdarlmemralmasmuﬂ:wyaﬂixzsum}

"‘(\..

A2 Eﬂﬁmmmmnﬁn@mmalmadelmde
alimentacion colectiva, de acuerdo con el tamiaio del recinto. Para cumplirlo, se sugiere tener
mayor cantidad de turnos de almuerzo para gvitar aglomeraciones.

e

A3 Considerar aumentar h.“dma entre las sillas (al menos dos metros) para
reducir las posibilidades de contacto diecto o contaminacion cruzada del virus.

Al Evitar las entregas colectivas de cubiertos, servilletas, mezcladores y otros,
mimoﬁmmﬁsamwﬂmmﬂamﬂoagwudommsgude

contaminacian. >
_2'

A5 Desi_*mmmlassillasynmasmunmhmmm
{hipoclorito de sodio.al 0,1 % - 0,5 %, alcohol al 70 % u otros que sean permitidos por la
autoridad sanitaria competente, para contacto con alimentos”).

e
~
A

7 Agencia de Profieccion Ambiental de Estados Unidos - EPA. Enfermedad del coronavirus 2019 (COVID-19).
Consultado 2020/04/01. Disponible: fittps.espanol. ¢pa gavlespenolienfarmedad el coronavins-2019-oovid-19
¥ Persistencia~te coronavirus en superficies inertes y su inactivacion con agentes biocidas, Disponible:
hitps:fiwww. joumnalofhospitalinfection.comiarticle/S0195-6701(20)30046-3ulltext
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Los coronavirus infecciosos (como SARS COV-2) pueden ser inactivados de las s.qfsﬁclesde
forma eficaz con una solucion de alcohol al 70 %, perdxido de hidrageno (agua oxigenada al
0,5 %) 0 hipoclorito sodico (lejia al 0,1 %), en solo un minuto®.

-
S
-
L~
‘\.

Ab Supervisar a diario la salud de los colaboradores del servici de alimentacion
colectiva, N
a) Unabmﬂuhmdehamednesefeduaradimbnwcimdemraumn
todo el personal, a fin de detectar tempranamente posibles sinfomas (37,8 °C es indicador

de sintomas). La medici6n de temperatura también se debe eféctuar a contratistas, personal
externo, visitas, autoridades y toda persona que rrgreaeaiinmtaianuusyoﬁunas

b) Rmdaahsmhhomdurnshmchﬂdempmslprmmymm para

tomar las medidas de resguardo. s
:‘é::
AT Aplicar lo sefialado (distancias, desintmdn) a las dreas de descanso.
AB En los vestuarios, casilleros y seﬁinius sanitarios, se deben tener en cuenta las

siguientes consideraciones de aseo y desi

a)  Aumentar la frecuencia ge la desinfeccion de las superficies. En cada tumo
desinfectar sanitarios, tanques, casilleros, manijas y puertas.

b) menmuﬁpamwnaramwummmwm en especial a laentrada
y salida de turnos. <

c) Esmlmmﬁ]mmmumde colaboradores utilizando los servicios en
forma simultanea. .~

-
=
=

-
A9 En todos Jos lugares donde los colaboradores deben permanecer en una fila, por
ejemplo, control de aSistencia, ingresos a comedores, pagos de remuneraciones, se debe
mmmuﬂﬂnﬂﬂmmdmmm}ymﬁw@&m%fﬁmmpim
de dreas comunes. =~

o
g
a
e
=
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Al0 Para actividades comunitarias, por ejemplo, capacitacion, ~reuniones

informativas, pago de salarios, ente ofros, sedebmauﬂragnmmm:paam
aglomeraciones.

g
All Mantener siempre cubiertos todos los materiales de mnpmfembu!de.
AL2 Capacitacion, se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:

~

i) Realizar charlas a todas las personas para dar-a conocer las medidas de
prevencion de este Coronavirus, incluyendo el no saludar-ge manos, besos o abrazos y la
necesidad de avisar cuando presenten sintomas de |4 enfermedad y cuando tengan
personas afectacas en su gnmfwniiiarndeommcﬁ;

b)  Reforzar la capacitacion sobre lavado de gianos.

c) Enfatizar a todos los aperarios las rne‘;ﬁ?ns de higiene de alimentos establecidas
por la empresa. 3‘

d) Imlramcﬂmar@rﬂﬂammmu‘m a Menos que sea
necesario, a fin de evitar transmision o diseminacion del virus por micro-gotas de saliva.

g) IndulrhMchMMnnmirmalmnWagm

f) El uso de mascarillas es solamente una opcion para evitar que los colaboradores
que |a usen contagien a otras personas, pero no protege de la infeccidn; se debe tener en
cuenta el uso de mascarillss en los casos establecidos por la autoridad sanitaria
competente’ . Los supervisofes deben explicar su uso correcto segiin las instrucciones en
el envase o del proveedor..

=

Al3 Laemprméhe informar a los contratistas y prestadores de servicios acerca del
plan o de las medidas de E_Emncm establecidas y exigir el cumplimiento.

A
&

a) Exiglf_-“a 1odos los prestadores de servicios (inspectores de servicios oficiales,
certificadores, subcontratistas, contratistas y personal de transporte, entre otros), no enviar
personal cot algun sintoma de la enfermedad. EI control del estado de salud del personal
mgnmhhdebehmalprmedmmdela:ﬂlzacmwwm

.hu—
)

# Ministerio de Salud.
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b) Exigir al personal de transporte que permanezcan al irlm‘urdeﬁ.cmidn
mientras realizan cargas, y prohibir ingresos a zanas de carga o dearhdarmdisuraas
areas de la empresa.
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ANEXO B g
(INFORMATIVO) &

Lavado de manos y desinfeccion de mangs

S‘
Y k4 N . N

amz

3 s : .u' E—"

Provesia  de ond Caniaed AT O i ARGE ¥
Humedecer s manes con agus, i e _Lhﬂ"w“hmm
HSuplans e e upurficans e mweed y brass ;'\h—-

Feotarse B pilma e b mans Frotarss \n mare Pretarss ol dorsa g ke Sedod &
derscha cortrn wl Somo de ln e W Wh ey L mara (o0 B paE g0
mans  aguierds  srewiasands enwelansan e spusits, spErendaie e
<
S

Erjuazarse B MEnes 00 QS
desds i pantk e o dedod &h
dwwzior haows los cedon
x J
TR 9% "‘m ergores, manas
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ANEXO C

(INFORMATIVO) g

Procesos equivalentes para alcanzar los 70 "C ﬂi]rante

2 minutos >
Temperatura en el punto Tasa letal (min) Tiémpo necesario a la
més lento de calentamiento | (equivalentealmina | teriperatura de referencia
("C) 10°C jpéra alcanzar un proceso
g & =" equivalente (min)

60 0,046 I 4348

61 0,063 3 31,74

62 0,088 & 2326

62 gne___& 17.24

64 . 0158 5 12,66

65 0215 ° 930

66 0293 = 6,83

67 03987 502

68 0541 3,70

69 0735 272

70 1,00 2,00

A1 = 136 147

72 > 18 1,08

73 <251 0,80 (48 5)

74 & 34 0,60 (365)

75 gr 464 043(265)

76 ~ 6,31 032(19s)

mn & 858 0,23(145)

78 g 1166 0,17 (105)

79 ~ 1585 013 (85)

80 = 2154 0,09 (55)
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