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RESUMEN

Objetivo: Elaborar el sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.
Metodologia: La poblacion fue de 70 clientes se realizo la encuesta a través de la escala de Likert
como instrumento de medicidn, la otra poblacién fue de 4 trabajadores. Resultados: Se realizo la
lista de verificacion de las condiciones higiénico sanitarias en el restaurante para conocer la
situacion. Se realizo el diagnostico mediante la entrevista al personal, la ficha de observacion lo
cual nos dio a conocer que el personal desconoce sobre las normas de higiene y por esto es
necesario la elaboracion del manual de BPM y PHS. También mediante un cuestionario a los
clientes observamos que hay gran porcentaje de clientes satisfechos, es primordial continuar
trabajando para lograr el 100% de clientes satisfechos, por esto es importante que el restaurante
elabore el Sistema HACCP. Conclusion: Se realizo la elaboracion del Sistema HACCP para el
restaurante EI Patrén del Huarique en la ciudad de Huacho lo cual se realiz6 mediante el
diagnostico el cual nos mostro las deficiencias que hay en el restaurante lo cuales se debe a la falto
de los programas prerrequisitos BPM, PHS y plan HACCP.

Palabras clave: Percepcion, Concientizacion, Escala de Likert, Mejora de servicio.



ABSTRACT

Objective: To develop the HACCP system for a restaurant in the city of Huacho.
Methodology: The population was 70 clients, the survey was conducted using the Likert scale as
a measurement instrument, the other population was 4 workers. Results: The checklist of the
hygienic-sanitary conditions in the restaurant was made to know the situation. The diagnosis was
made by interviewing the staff, the observation sheet, which told us that the staff is unaware of the
hygiene standards and for this reason it is necessary to prepare the GMP and PHS manual. Also
through a questionnaire to the clients we observed that there is a large percentage of satisfied
customers, it is essential to continue working to achieve 100% satisfied customers, for this reason
it is important that the restaurant develops the HACCP System. Conclusion: The HACCP System
was developed for the El Patron del Huarique restaurant in the city of Huacho, which was carried
out through the diagnosis that showed us the deficiencies that exist in the restaurant, which are due
to the lack of the prerequisite programs BPM, PHS and HACCP plan.

Keywords: Perception, Awareness, Likert scale, Service improvement.
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INTRODUCCION

En el Pert hay un crecimiento en la gastronomia debido a la variedad culinaria, porque
existen diversos platos esto significa un aumento en los establecimientos como restaurantes
también el incremento de consumidores, lo cual da la posibilidad del riesgo de contraer
enfermedades producidas por los alimentos, se producen por un inapropiado manejo de los
alimentos por parte de los trabajadores (Villantoy 2024).

Por esto es importante que el restaurante brinde productos de calidad con caracteristicas
apropiadas manteniendo la inocuidad mediante las normativas respectivas de esa manera satisfacer
las exigencias de los clientes ya que requieren productos de calidad.

Es importante que el restaurante disponga de personal capacitado apropiadamente sobre
los temas de higiene y saneamiento que tenga conocimientos de acuerdo a las normativas actuales
determinadas para los restaurantes.

Los consumidores esperan alimentos de calidad adecuados para su consumo por esto es
importante la elaboracion del sistema HACCP mediante sus programas prerrequisitos con el fin de
prevenir los peligros que se producen en las etapas de fabricacion de acuerdo a las normas de
calidad, de esta forma mejorar la calidad de servicio hacia los clientes para que el restaurante se

posicione en el mercado.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Descripcidn de la realidad problematica

Segun Arce (2023) sefala que “La gastronomia peruana es muy amplia y sabrosa, ya que
durante los ultimos afios continta conquistando paladares extranjeros captando mas visitantes de
todo el mundo que estdn muy fascinados en deleitarse de la amplia variedad de potajes”.

Segun la OMS (2020) nos manifiesta que es importante que el sector de alimentos como
restaurantes garanticen la inocuidad alimentaria como parte vital de la salud publica orientando al
control de higiene en la preparacion de alimentos. Es fundamental fomentar la prevencion de ETAS
y la vigilancia de riesgos durante la transformacion de alimentos para mantener la calidad. Por otro
lado, son obligatorias por las normativas como el Codex Alimentarius y el Sistema HACCP
identifica riesgos para la salud y establece estrategias para prevenir su aparicion de esa manera
mantener la inocuidad en alimentos.

Actualmente los establecimientos que brindan servicios de alimentos como restaurantes,
en la ciudad de huacho no dispone de un sistema HACCP. Segin Yurchenko & Kuzmin (2018)
nos dice que por este motivo es muy frecuente que la gente se enfrenta al problema de la
intoxicacion alimentaria, que se asocia a la ingesta de alimentos en restaurantes. Las enfermedades
que se transmite por alimentos (ETAS) se producen por el uso de alimentos de mala calidad o
caducados por lo cual no deberia ser utilizado para elaborar alimentos, también se producen por el
tiempo de coccion inadecuada de los alimentos, esto se produce por la falta de capacitacion al
personal por esto es importante la capacitacion en especial en las personas encargadas de la
manipulacion de alimentos el cual minimiza el riesgo de que virus y bacterias sean transmitidas

por los alimentos lo cual puede desencadenar que se produzca enfermedades.



Segun la OMS (2023) reporta que cada afio 600 millones de personas se contagian debido
a 200 tipos diversas ETAS. Las personas mas afectadas son jovenes y de bajos recursos. También,
las ETAS provocan 420 000 muertes prevenibles al afio por esto es muy importante tomar con
seriedad la seguridad alimentaria ya que salva la vida de las personas no solamente es una pieza
importante en la seguridad alimentaria, asimismo cumple un rol principal en la disminucion de las
enfermedades trasmitidas por alimentos. Para abordar este problema, los restaurantes necesitan
elaborar el sistema HACCP el cual incluye el Manual de Buenas Précticas de Manufactura y el de
Programa de Higiene y Saneamiento los cuales son primordiales ya que brindaran lo necesario
para gque el personal se encuentre capacitado y garanticen la inocuidad en los alimentos, también
el plan HACCP es importante ya que se pueden identificar los puntos criticos de control que se
encuentra en algunos alimentos, de esa manera se previene el peligro y asegura la calidad en los
alimentos, por eso es importante que el restaurante tenga cuente con el Sistema HACCP y se
diferencie de otros brindando calidad satisfaciendo al consumidor, lo cual beneficia al restaurante
siendo més concurrido obteniendo una rentabilidad economica.
1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

e ;Sera posible elaborar un sistema HACCP un restaurante en la ciudad de Huacho?

1.2.2. Problemas especificos

e ;Sera posible de que el diagndstico de las condiciones higiénico sanitarias nos ayude a

elaborar un Sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho?

e Sera posible elaborar un manual de BPM y PHS para un restaurante en la ciudad de

huacho?

e ¢Sera posible elaborar el plan HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho?



1.2.Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

e Elaborar el sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.

1.3.2. Objetivos especificos

o Elaborar el diagndéstico de las condiciones higiénico sanitarias nos ayuda a elaborar un
Sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.

e Elaborar un manual de BPM y PHS para un restaurante en la ciudad de huacho.

e Elaborar el plan HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.
1.4. Justificacion de la investigacion

Segun Carro & Gonzalez (2012) el disefio del sistema HACCP es importante ya que

facilito para reconocer y controlar los peligros que existen en los alimentos por ser un sistema
reconocido a nivel internacional como uno de los mejores métodos de control de inocuidad, siendo
adoptado por diferentes paises ya que es una norma reglamentaria para mantener la inocuidad
alimentaria, su aplicacion nos ayuda a cumplir con las normativas promulgadas por las autoridades
sanitarias, de esa manera se evita eventuales sanciones legales que ocasionarian dafio al restaurante
pero sobre todo nos ayuda con la prevencion de las enfermedades trasmitidas por alimentos que
causan dafio al consumidor. Pero el motivo principal para elaborar el sistema HACCP en el
restaurante no debe ser solo porque lo exigen las autoridades sanitarias, sino que se debe de cumplir
con el deber de asegurarse de cuidar la salud de los consumidores, brindandoles alimentos inocuos
libre de peligro para su consumo, ya que el cliente confia en que el restaurante brinde platos
inocuos, de esa manera se evita que haya intoxicaciones alimentarias, evitando estos problemas se
reducen perdida de productos, devoluciones de los alimentos por parte de los consumidores,

indemnizacién por algun dafio causado por los alimentos, y acciones correctivas. También este
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sistema ayudara a reconocer los puntos criticos de control en la fabricacién mejorando la calidad,
eso significa que los alimentos contaran con las caracteristicas organolépticas idoneas, su
aplicacién ayuda a reafirmar el compromiso del restaurante en la calidad de alimentos generando
credibilidad y satisfaccion de los consumidores, siendo este un gran diferenciador de otros
restaurantes y atractivo para el pablico.

En resumen, la elaboracion del sistema HACCP en restaurantes es esencial para preservar
la seguridad en los alimentos, cumpliendo con las normativas sanitarias de esa manera se mejora
la calidad brindando alimentos inocuos aumentando la confianza y satisfaccion en los clientes.
1.5. Delimitaciones del estudio
1.5.1. Delimitacién espacial

Este proyecto se realizo en el Restaurante “El patron del Huarique” en la ciudad de Huacho.
1.5.2. Delimitacion temporal

El periodo de tiempo de esta investigacion se llevo a cabo en el afio 2023.

1.6. Viabilidad del estudio

Este proyecto es viable, contamos con conocimientos esenciales respecto al tema
seleccionado ademas tenemos informacion del restaurante “El patron del huarique”.

Ademas, se cuenta con material de trabajo, personal y recurso econémico primordiales el
desarrollo de la investigacion en el plazo determinado.

Se dispuso de los recursos econémicos, el instrumento para recoger la informacion no

tuvo grandes costos.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion
2.1.1 Antecedentes Internacionales

Segtin Bruno & Fuentes (2020) en su investigacion “Analisis de peligros y puntos criticos de
control (Haccp): sistema para la gestion de la inocuidad en las industrias agroalimentarias en
Colombia” desarrollado en la ciudad de Monteria, Colombia en la actualidad, el gobierno y otras
partes interesadas del control en alimentos para hallar un sistema efectivo y eficiente que cumpla
con criterios de calidad establecidos para asegurarse que los consumidores compren productos que
sean seguros para su consumo. Esto llevo al reconocimiento y desarrollo del sistema HACCP como
una herramienta de supervision de alimentos, se fundamenta en la implementacion de un sistema de
esa forma lograr obtener productos terminados sin peligros. El propdésito de esta investigacion fue
demostrar a través de un estudio bibliogréafico el desarrollo del HACCP asegura un enfoque en la
inocuidad de las agroindustrias colombianas al disminuir riesgos en la cadena de produccion y
también destaca las ventajas del disefio e implementacion del sistema. Por eso se abordd temas de
la peligrosidad de los alimentos y el desarrollo sistema HACCP en las industrias. El desarrollo del
sistema demuestra los beneficios que se lograran después de ser implementado. Posteriormente se
mostré una implementacion exitosa del sistema en la industria lactea de la region. Al disefiar e
implementar el sistema HACCP ayuda a identificar los PC, en el cual se debe aplicar una verificacion
rigurosa para prevenir que exista contaminacion en el producto y garantizar su calidad.

Segun Farifias (2022) en su investigacion “Gestion en restaurantes, basada en 1los
prerrequisitos del sistema APPCC”, desarrollado en la ciudad de Boulevard, Venezuela demuestra
que el andlisis de la inocuidad e higiene en los alimentos, se basa en los fundamentos de los

programas prerrequisitos del sistema HACCP, en los restaurantes del Boulevard Gastronémico de



Pampatar. Para alcanzar este objetivo se uso una encuesta de 37 items a 11 gerentes de los
restaurantes, para medir se empleo la tabla de cumplimiento higiénico de la Resolucion SG n° 484,
Gaceta Oficial de Venezuela n.° 36.100, de acuerdo a lo antes mencionado se establecio una escala
de porcentaje para medir los prerrequisitos, dividido en 6 niveles lo cual va desde muy deficiente a
muy satisfactorio. El analisis de esta investigacion se ubico en 73.28% que es un grado satisfactorio.
En la otra parte de la investigacion se comprueba el adecuado manejo de la higiene en los alimentos,
al estudiar cada item del cuestionario utilizado de acuerdo al concepto del Sistema HACCP.
Segun Viera, Mendoza, Caballero, Loor & Fernandez (2019) en su investigacion “El control

y aseguramiento de la calidad alimentaria en un restaurante de la ciudad de Manta, Manabi,
Ecuador”, tiene como fin diagnosticar el control y el aseguramiento de la calidad en los alimentos
de acuerdo al sistema HACCP. EI método que se aplico fue descriptivo, no probabilistico, la muestra
utilizada fue por conveniencia. La técnica empleada fue la encuesta, se utilizo un cuestionario a
todos los trabajadores al restaurante que fue elegido, también se aplico una entrevista al gerente. Los
resultados que se presentan son que mas de la mitad de que fueron encuestados conocen sobre la
gestién de bebidas y alimentos y en el servicio de alimentacién y el total conocer lo necesario que
es recibir capacitaciones sobre las normas de calidad de los alimentos, pero no conocen sobre la
inocuidad en alimentos y sobre el sistema HACCP.
2.1.2 Antecedentes Nacionales

Segun Alva (2020) en su tesis “Elaboracion del sistema de calidad HACCP en el Restaurant
“La Selva” S.R.Lda — Juanjui” desarrollado en ciudad de Tarapoto, Peru tiene como objetivo de
realizar el sistema HACCP en el establecimiento. En una muestra se estudia el nimero determinado
de personas que se han reiterado en consumir en el restaurante. La informacion se consiguio

mediante una encuesta personal a los empleados del restaurante; luego de recopilar datos, se



tabularon y se desarroll6 un anélisis para alcanzar una medida. Asi mismo, se realizd un estudio
experimental, resultando como instrumento el Checklist de Restaurantes. Durante la apreciacion, se
evalud y logré un puntaje de ochenta y uno en una escala de doscientos catorce puntos, interpreta
una tasa de desempefio del 38 %, lo que indica un mejoramiento en la implementacion de los
prerrequisitos. Se concluye realizando la inspeccién de riesgos en la elaboracion de comidas,
incluyendo los riesgos fisicos, bioldgicos, y quimicos, con el arbol de decisiones, estableciendo el
PCC en elaboracion de causa rellena, las fases del almacenaje, tiempo de hervor en los vegetales
y armado de la causa determinando los limites criticos, T° de almacenaje siempre realizando con los
conocimiento de higiene en el personal y habitos higiénicos para la preparacion de la causa.

Segln Loayza (2019) en su tesis “Elaboracion del Plan HACCP y propuesta de validacion en
la etapa de lavado de la linea de ceviche de pescado del Restaurante el Paisa” desarrollado en la
ciudad de Lima, tiene como fin realizar un diagndstico en el restaurante y presentar una propuesta
de mejora, para llevar a cabo este diagndstico visito el restaurante en varias oportunidades realizando
entrevistas de esa manera obtener informacion en el lugar para llenar adecuadamente la lista de
verificacion sanitaria de acuerdo a la norma sanitaria de restaurantes y servicios afines N°363-
2005/MINSA en el cual el restaurante alcanzo un valor total de 5.37 de acuerdo a la tabla en la cual
nos menciona sobre los criterios que clasifican la valoracion de la lista de verificacion obteniendo
un nivel de regular. Para identificar los aspectos de deficiencia se emple6 algunos instrumentos
como: matriz de seleccionar problemas y lluvia de ideas también participaron los integrantes de la
empresa, identificando y seleccionando los problemas mas primordiales. Dichas herramientas nos
dieron como resultado que hay un gran defecto en los procesos de lavado y desinfectado de las
materias prima (MP) para la fabricacion del ceviche de pescado, asimismo ausencia de

procedimientos y formatos para los diferentes procesos que se realizan en el restaurante. También



esto nos ayudo a presentar una propuesta de mejora en base a las deficiencias que se encontraron.
Se concluye con la elaboracion de un Programa Prerrequisito en los diferentes procesos del
restaurante y el plan HACCP para la linea de ceviche de pescado de esta forma se puede reducir las
deficiencias que se encuentran en el establecimiento. Mediante el plan HACCP del ceviche de
pescado se encontraron los puntos criticos de control (PCC) y se disefié un control y monitoreo para
dichos PCC, ya que la etapa de lavado del pescado era uno de los PCC y en el cual se encontré méas
deficiencias y se propuso emplear un desinfectante de tipo natural llamado kitol para reducir la carga
de microorganismos de la MP antes de su elaboracion.

Segun Villegas, Paz & Miranda (2021) en su trabajo de investigacion “Propuesta de un
sistema de aseguramiento de la calidad basado en el analisis de peligros y control de puntos criticos
(HACCP) en el restaurante “La Pedregaleria” en tiempos de COVID 19 - Piura, 2021” desarrollado
en la ciudad de Piura, Peru tiene como finalidad elaborar el sistema HACCP del establecimiento en
la pandemia. El estudio se basa sobre una muestra del total de personas que utilizan habitualmente
los servicios de restauracidn, asi como de los proveedores de ingredientes a usaran en la elaboracion
de las comidas. Realizando un estudio experimental, utilizandose un arbol de decisiones y fichas
respectivas de observacion para conocer el PCC. Llegaron a la conclusion que la ejecucion del plan
HACCP, usando la fase de cocimiento como PCC, en la elaboracion del flujograma de proceso,
brinda resultados favorables para su implementacion, el operador de saneamiento es el encargado
de que se cumpla todo la guia de tareas sanitarias asi como los requisitos basicos, tales como
limpiado, saneamiento y salvaguardia de la infraestructura, equipamiento y planes de verificacion

relacionados, también el plan de control de abastecedores e insumos.



2.2 Bases teoricas
2.2.1. Sistema HACCP

Segun Coila (2017) el HACCP es fundamental y metddico que requiere la identificacion de
riesgos significativos y las medidas que se utilizaran para realizar un control que asegure la
salubridad del alimento. Es una herramienta que evalUa riesgos e instaura los mecanismos de control
que se rijan en la precaucion en vez de solo apoyar la realizacion de la produccidn final. En general
el plan esté abierto a cambios futuros que puedan ocurrir como resultados de mejoras en el desarrollo
de equipos, técnicas de proceso. Puede emplearse en la red de suministros de alimentos, empezando
del fabricante hasta el cliente final y debe estar respaldado por estudios cientificos sobre los riesgos
en el organismo. Asimismo, refuerza la salubridad en alimentos, el uso del HACCP tiene otros
beneficios como facilitar las inspecciones de organismos reguladores e impulsar el mercado exterior
aumentando la seguridad del cliente en seguridad alimentaria.

Segtin MINSA (2006) nos refiere que “El sistema HACCP es redactado teniendo en cuenta
los principios del sistema HACCP que aseguran la vigilancia de peligros significativos para que
existe una inocuidad en los alimentos™.
2.2.1.2. Historia

Segln Bernard (1998) nos menciona que aunque se introdujo en 1971, los primeros
esfuerzos de las empresas de las empresas alimentarias para desarrollar e implementar el HACCP
tuvieron un éxito limitado. Los planes desarrollados apenas se asemejaban a lo que hoy podriamos
considerar un plan sélido. El mayor problema era que se centraban sobre todo en como se realizaba
el seguimiento de las operaciones que ya se controlaban, en lugar de identificar los puntos que debian
controlarse para garantizar un producto seguro. un producto seguro. En 1973, la Administracion de

Alimentos y Medicamentos (FDA) llevé a cabo un programa piloto un programa centrado en



«auditorias HACCP aleatorizado de las conservas de poca acidez». Esta iniciativa, conceptualmente
de su época, no se centraba en los verdaderos aspectos de seguridad de estas operaciones. La atencién
se centro en determinar qué puntos de control se vigilaban y no en si una operacion determino los
puntos de control criticos correctos. Por esa falta de prspectiva y definicién, el concepto HACCP no
fue ampliamente utilizado en la industria. No se volvié a prestar hasta mediados de la década de
1980, cuando varios organismos varios organismos, como el Comité del Codex sobre Higiene
Alimentaria y el Comité Asesor Nacional sobre Criterios Microbiologicos en los Alimentos
(NACMCF), elaboraron documentos de orientacion que brindan una mejor definicion del sistema
HACCP. En los altimos 10 afios, un namero creciente de empresas estadounidenses han en la
elaboracion de planes HACCP para ayudar a formalizar sus programas de seguridad alimentaria y
satisfacen las demandas de los clientes producidos conforme a los planes HACCP.

2.2.1.3. Objetivos

Segun Quinn & Marriott (2002):

e El principal objetivo del HACCP es elaborar un producto seguro. Es un programa seguridad, no
un programa de calidad. Fragmentos de metal, microorganismos enfermedades y sustancias
quimicas nocivas son ejemplos de algunos de los peligros que el HACCP intentara reducir o
eliminar.

e Nunca habréa un proceso que sea absolutamente seguro, pero siempre debe haber un esfuerzo
constante para lograr cero defectos

e También elimina la necesidad de realizar pruebas finales. Antes de que se desarrollara el concepto
de HACCP muchos procesadores dependian de las pruebas finales para determinar si su producto

era satisfactorio. Estas pruebas pueden ser muy tediosas y llevar mucho tiempo. Ademas, las
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pruebas pueden provocar la pérdida de una porcién del producto, ya que algunos tipos de pruebas
son destructivos.
e EI HACCP intenta reducir las pruebas finales realizando una serie de comprobaciones a lo largo
del proceso. En cada paso del proceso, se consideran todos los peligros posibles en lo que respecta
a la prevencion y para determinar qué medidas se tomaran si se produce un peligro significativo.
Cuando el producto llega al HACCP intenta reducir los riesgos a un nivel aceptable.
2.2.1.4. 7 Principios del Sistema HACCP
Segun FAO (1997) nos menciona los siguientes principios:
P1: Realizar un andlisis de peligros y medidas preventivas
Se establecen peligros que pueden ocurrir a lo largo de cada fase de proceso, asi como el
mecanismo preventivo.
P2: Determinar los puntos criticos de control
Tras haber evaluado los riesgos presentes, asi como los procedimientos, se puede identificar
los puntos para llevar a cabo un control a fin de que el producto sea seguro, es decir, el PCC.
P3: Establecer Limites Criticos
Todo PCC se debe contextualizar y verificar los limites, donde existe valores méaximos y
minimos que ayudan a un PCC mantener el control de los pardmetros.
P4: Establecer procedimientos de monitoreo
La supervision es la medida determinada en un PCC en el cual se exige, métodos de
seguimiento que ayudara a evaluar si el PCC se encuentra controlada, debajo de los limites criticos.
P5: Establecer acciones correctivas
Las medidas de correccién permanecen destinadas a recobrar la vigilancia del proceso

cuando excede limites criticos establecidos por un PCC.
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P6: Establecer procedimientos de verificacion

Garantiza que el plan HACCP funcione correctamente tiene la funcion de identificar todos
los peligros alimentarios criticos y reducirlos a niveles aceptables.
P7: Determinar un sistema de documentacion de procedimiento y registros adecuados

Los PCC estan reconocidos entre las normas establecidas en relacion con estos principios,
asi como los procedimientos y registros correspondientes.
2.2.1.5. 12 Pasos del Sistema HACCP
Segun FAO (1997) nos indica los siguientes pasos:
1. Formar el equipo HACCP

Se encuentra conformado por un equipo que consta de conocimientos y experiencias de los
productos fabricados y procesos relacionados. Este equipo esta formado por los empleados de la
empresa 0 expertos externos.
2. Describir del producto

Se describe incluyendo informacion detallada del producto como nombre, ingredientes,
caracteristicas organolépticas, envasado, tiempo de vida Util, la reparticion y modo de almacenaje.
3. Determinar la utilizacion esperada del alimento

El destino del alimento se determinara teniendo en cuenta los usos que se cree para el
consumidor final.
4. Elaborar el flujograma

Elaborar un flujograma el cual abarca cada una de las etapas de proceso de un producto, se

indica las etapas describiendo los parametros de manera explicita el proceso a partir de la recepcion
de ingredientes, M.P hasta presentacion final, el diagrama tiene que asegurar identificando los

peligros significativos.
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5. Verificar en el lugar el flujograma
El grupo HACCP tiene que verificar el flujograma de manera presencial en la planta de
alimentos tiene que estar conforme con el proceso del alimento en todas sus fases.
6. Realizar un analisis de peligros y medidas preventivas (P1)
7. Determinar los puntos criticos de control (P2)
8. Establecer Limites Criticos (P3)
9. Establecer procedimientos de monitoreo (P4)
10. Establecer acciones correctivas (P5)
11. Establecer procedimientos de verificacion (P6)
12. Determinar un sistema de documentacion de procedimiento y registros adecuados
(P7)
2.2.1.6. Beneficios de sistema HACCP

Segln Tzouros & Arvanitoyannis (2000) los beneficios son los siguientes:

Reduccion de los riesgos potenciales.

e Establecer una vigilancia adecuada de los parametros criticos.

e Incrementar fidelidad de los comensales.

e Reforzar el control en la etapa de produccién.

e Disminuir costos mediante la reduccion de pérdidas de productos y retrabajos.
e Incrementar la vision hacia la seguridad alimentaria.

e Promover la elaboracion de productos de calidad.

e Simplificar las inspecciones disponiendo de registros y la documentacion.

e Alineacion con otros sistemas de gestion
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2.2.1.7. Prerrequisitos del sistema HACCP

Cusato et al (2012) Nos dice que para aplicar los principios del HACCP, deben establecerse
algunos «programas de prerrequisitos», con el fin de garantizar unas condiciones higiénicas basicas
en la planta de procesado. Estos programas de prerrequisitos, si se aplican correctamente,
determinaran los principios para el adecuado manejo de los alimentos, haciendo que el HACCP sea
eficiente y facil de gestionar. Los principales prerrequisitos son las Buenas practicas de manufactura
(BPM) vy el programa de higiene y saneamiento (PHS). Estos programas abarcan los siguientes
aspectos: estructura fisica, suministro de agua, salud del trabajador, vigilancia de plagas,
higienizacion de los locales y equipos, calibracion de instrumentos, verificacion de calidad de
ingredientes, procedimientos de retirada de productos y medidas relacionadas con las quejas de los
consumidores. La falta o inadecuada aplicacion de programas de prerrequisitos puede dar lugar a
planes HACCP mas complejos, con un mayor numero de PCC a vigilar, una vez incluidos también
los aspectos higiénicos. Un mayor nimero de PCC implica una mayor dificultad en la gestion del
plan, y afecta a la eficacia en términos de seguridad alimentaria.
- Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Altamirano (2018) afirma que: Son métodos de saneamiento y manejo, incluye costumbres, habitos
y comportamientos que se requieren para la produccién de alimentos de confianza y nutritivos. Las
BPM se usan en todo el desarrollo de elaboracion de alimentos.
Las BPM son también una serie de principios y sugerencias técnicas los cuales se utilizan ue se para
procesar los alimentos para asegurar su calidad. Asimismo, se conoce como las “Buenas Practicas
de Elaboracion” (Diaz & Uria, 2009).

SENASA (2011) sefiala que las BPM son un instrumento basico para obtener productos

productos seguros para consumir, se centra en la higiene y forma de manipular los alimentos. Son
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importantes para el disefio de los restaurantes o servicios de alimentacion, favorece a la inocuidad
en la fabricacion de los alimentos, para el consumo de las personas, son un prerrequisito para aplicar
el Sistema HACCP.

Villegas, Paz & Miranda (2021) menciona que las buenas practicas de manipulacién se usan

en el:

e Los trabajadores
o Edificaciones
e Higiene
e Controles y Facilidades Sanitarias
e Maquinarias e Utensilios
e Verificacion del procesamiento
e Almacenaje y Distribucion
Beneficios para desarrollar el BPM
Cuatrecasas & Gonzalez (2017) sefiala que los beneficios para disefiar el manual de BPM
son las siguientes:
- Garantizar la calidad de los alimentos.
- Reducir los peligros de contaminacion, ayuda a elaborar alimentos inocuos a un costo
apropiado y de acuerdo a la normativa.
- Concientizar a los trabajadores, de esa manera aumenta la productividad.
El Manual de BPM sugiere consejos basicos para el procesamiento, saneamiento de alimentos, aseo
personal, controles, registros, manejo y almacenaje garantizando la calidad en los alimentos.

- Programa de Higiene y Saneamiento (HyS) :
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Segun Knutson (2020) nos menciona que es fundamental para impedir el contacto cruzado de
alérgenos y la contaminacion cruzada de patdgenos en una instalacion de comestibles con infusion
de cannabis. No sélo se necesita la limpieza de los espacios relacionado con alimentos como las
BPM y como indica en las cartas de advertencia de la FDA, sino que cuando se sigue un PHS debe
haber un registro adecuado que demuestre que el personal de saneamiento siguio el PHS. Muchas
empresas fallan en el paso de mantenimiento de registros. Una empresa decide la concurrencia de la
limpieza y desinfeccidén y métodos elegidos, y redacta el plan de saneamiento indica qué partes de
las instalaciones e equipos deben limpiarse e desinfectarse y con qué frecuencia. Deben llevarse
registros que demuestren que la empresa ha hecho lo que dice en el PHS.

El programa de HyS se detalla los procesos que se realizan de manera diaria antes, de las
operaciones para impedir que se contamine el alimento. Dichos procesos garantizan que los procesos
se realicen de forma higiénica y combatir los riesgos potenciales en la fabricacién de alimentos.
También es un documento que facilita estandarizar las operaciones de higiene y desinfeccién de tal
manera que constantemente se realice de la misma forma (OIRSA, 2016).

Puig-Duran(1999) sefiala que la higienizacion es la disminucion de los microorganismos a
un grado que no se consideren dafiinos para la salud. La limpieza y desinfeccion se refiere a la
actividad de realizar la higienizacion respecto a la eficiencia microbiana y consta de 2 fases:
Limpieza + Desinfeccion = Higienizacion (Puig-Durén, 1999).

Por otra parte, Hazelwoord y Mac Lean (1991) mencionan que el programa de HyS consta
en destruir los microorganismos que ocasionan dafio mediante la etapa cocinado y procesamiento.
Implica ademas la vigilancia del alimento ante la contaminacion, incluye a microorganismos

dafiinos, en la superficie que esta en contacto con los alimentos. También incluye la prevencion de
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la proliferacion de los microorganismos dafiinos por debajo del limite en el cual produce dafio al

consumidor, y la vigilancia del deterioro temprano en los alimentos (Hazelwood & McLean, 1994).

FAO/OMS (2019) menciona que en el Codex Alimentarius, el programa de PHS tiene las

siguientes caracteristicas:

El establecimiento elabore un programa de forma escrita sobre el PHS en el cual se describa

los procesos pertinentes y la frecuencia que se aplica.
La identificacion del trabajador de la institucion encargada de aplicar el PHS.
La informacidn de la supervision y alguna accién correctiva y/o preventiva adoptada, que la
autoridad pertinente tendra a su disponibilidad con fin de inspeccion.
Medida correctiva, que incluye la manera apropiada de disponer del alimento.
Anadlisis periddico de la eficacia del sistema por el operador de la institucion.

El PHS debe abarcar un sistema que asegure la eficiencia del proceso y consta de los

proximos pasos:

Procedimientos de limpieza y desinfeccion que se realizara durante la preparacién de los

alimentos.
Frecuencia de cumplimiento y comprobacion de los encargados de las tareas.
Supervision frecuente de la realizacion de los procesos de limpieza y desinfeccion.

Evaluaciéon constante de la eficiencia del PHS y sus procedimientos para garantizar la

prevencion de algin contaminante.

Aplicacion de medidas correctivas en el cual se comprueba que los procedimientos no

ayudan a impedir la contaminacion.
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2.2.1.8. El Sistema HACCP en los restaurantes del Peru
2.2.1.18.1. Marco referencial

Segun MINSA (2006) En el PerG el Ministerio de Salud aprobd la R.M (N° 449-
2006/MINSA) la “Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacion de
Alimentos y Bebidas”, con el fin de determinar los métodos para aplicar el Sistema HACCP, con el
finde garantizar la calidad en bebidas y alimentos de consumo para establecer las pautas para el
disefio y aplicacion del plan HACCP en las industrias alimenticias. La base para implementar el
sistema se debe alcanzar las disposiciones legales vigentes del DS N° 007-98 SA “Reglamento sobre
la vigilancia y control sanitario de alimentos y Bebidas " l0s principios generales de higiene (PGH)
del Codex Alimentarius para elaborar cada tipo de alimento. También analiza las etapas del proceso
para determinar los PCC 6sea las operaciones de mayor peligro para los consumidores, el fin del
sistema HACCP es alcanzar que haya vigilancia en los PCC.

2.3 Definicion de términos basicos

e Anadlisis de riesgos: Etapa de recoleccién y analisis de informacion de riesgos también de las
situaciones que los producen y establecer los primordiales con la inocuidad y, propuesto el
Sistema HACCP (Vicente et al., 2011).

e Controlar: Admitir cada una de los procesos imprescindible hasta garantizar y preservar el
desempefio de parametros registrados (FAO, 1997).

e Flujograma: Muestra el orden de las etapas de proceso que empieza con la recepcion de MP
hasta la produccion final del producto en la elaboracion de alimentos (Buchanan & Whiting,
1998).

e Limite critico: Determina si se esta realizando de modo apropiado en la etapa de produccion

(FAO, 1997).
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e Medida correctiva: Son las acciones a tener en cuenta si el resultado de la verificacion en los
PCC sefiala algun problema y se corregira recuperando el control (Lu et al., 2014).

e Acciones correctivas: Comienza cuando se detectan no conformidades han sido identificados.
Un procedimiento documentado define los requisitos para revisar quejas de los consumidores y
identificar las razones de las no conformidades (Varzakas, 2016).

e Medida preventiva: Es el acto que ayuda al sistema para frenar los riesgos que pueda existir
en el proceso (Scott, 2005).

e Peligro: Es un agente bioldgico, quimico o fisico, es bastante posible que provoque enfermedad
cuando no exista una vigilancia (Schweihofer, 2024).

e Peligro significativo: Peligros que son de tal naturaleza que se elimina a un nivel aceptable es
esencial para producir alimentos seguros (Wallace et al., 2014).

e Plan HACCP: Es un documento que ha sido elaborado enfocandose en los principios del
sistema HACCP, para mostrar como hacer frente al control de riesgos que afectan la inocuidad
alimentaria (FAO, 1997).

e Validacién: Es una parte que se centra en recopilar y determinar la informacion para definir si
el Plan HACCP se desarrolla adecuadamente para controlar los riesgos para controlar
eficazmente los riegos en la inocuidad del producto (Narciso, 2013).

2.4 Hipdtesis de investigacion

2.4.1 Hipotesis general

e Sera posible elaborar el sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.
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2.4.2 Hipotesis especificas

e Elaborar el diagndstico de las condiciones higiénico sanitarias nos ayuda a elaborar un
Sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.
e Sera posible elaborar un manual de BPM y PHS para un restaurante en la ciudad de huacho.

e Sera posible elaborar el plan HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.
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2.5 Operacionalizacion de las variables:

A continuacion, se observa la tabla de operacionalizacion de variables:

Tabla 1l

Operacionalizacion de las variables

VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES
Condiciones higiénico Escalas de nivel de
sanitarias riesgo

VARIABLE

INDEPENDIENTE:
Diagnostico situacional

VARIABLE
DEPENDIENTE:
Sistema HACCP

Percepcion del personal

Percepcion  de  los
clientes

Buenas practicas
manufactura

Programa de Higiene
Saneamiento

Plan HACCP

de

y

Conocimientos

Atencién brindada por
el personal

Control de materia
prima
Instalaciones

Equipos y utensilios

Higiene en las
superficies
Higiene en las

instalaciones

Analisis de peligros y
Puntos  criticos de
control
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA

3.1. Disefio metodologico
3.1.1. Tipo de investigacion

Esta investigacion es descriptiva, empez6 describiendo la variable de cada estudio y finalizo
como una investigacion transversal ya que se recopila los datos en un momento determinado. El
disefio de investigacion es no experimental se fundamenta mediante la recopilacion bibliograficas y
puntos perspectivos de diferentes autores para aplicar en el lugar de estudio. EI enfoque es mixto ya
que se integra de cuantitativo y cualitativo con el objetivo de recopilar datos a través de instrumentos

para conocer algunas interrogantes de la investigacion .
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3.1.2. Metodologia

A continuacion, en la figura 1 se observa la metodologia para la propuesta de implementacion

del sistema HACCP.

Figura 1

Metodologia para la propuesta de implementacion del sistema HACCP

Entrevista con el gerente
del restaurante

Recolectar la informacion

Revision de los Entrevistay guia Cuestionario Aplicacion de la
documentos y de observacion aplicado al lista de verificacion
observacion insitu del aplicado al personal de los requisitos
restaurante personal higienicos
Diagnostico del
establegimiento
Propuesta de mejora

BPM vy prog

Elaboracién del manual de

rama de HyS

Elaboracion del plan HACCP

Elaboracion del Sistema

HACCP
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3.1.2.1. Entrevista con el gerente del restaurante

Esta entrevista se observa en el Anexo 8. Tiene como proposito conseguir la autorizacion
para realizar la investigacion. También la entrevista ayudo a identificar la condicion actual del
restaurante, se determino la metodologia de trabajo dentro del restaurante, ademas de los beneficios
que conseguirian a partir de la implementacién del plan HACCP.

3.1.2.2. Recolectar la informacion

a. Revision de los documentos y observacion Insitu del restaurante

Se reviso los documentos con el permiso de la gerencia, para tener conocimiento de como se
encuentra la zona de comedor, almacén y cocina en cuanto a los criterios higiénico-sanitarios, con
el proposito de identificar los aspectos deficientes que se puede presentar con el fin de alcanzar el
diagnostico inicial.

La observacion Insitu Consiste en la revision de las areas como comedor, cocina, almacén
con el objetivo de comprobar la situacién de trabajo, actividades del personal y el desarrollo de las

etapas para la preparacion de los platillos elaborados en el restaurante.

b. Entrevista y Guia de observacion aplicado al personal

Se realizo entrevistas a los trabajadores en el Anexo 9 también las fichas de observacion en
el Anexo 2 con la finalidad de descubrir sus diversas opiniones sobre la situacién general del
funcionamiento de las distintas areas de trabajo. Las visitas se coordinaron por anticipado con el
gerente con el objetivo de disponer de su presencia a lo largo de la entrevista. Asimismo, nos
permitieron el acceso al restaurante y brindaron informacion confidencial también el apoyo

respondiendo las interrogantes que se evaluaron durante la visita en las areas del restaurante.
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c. Cuestionario aplicado a los clientes

Se realizo un cuestionario a los clientes en el Anexo 3 para conocer cual es su percepcion

acerca del restaurante tanto en la atencion por parte del personal y el ambiente.

d. Aplicacion de la lista de verificacion de los requisitos higiénicos

Segun MINSA (2019) Se aplico el modelo de RD N.° 138-2019/DIGESA/SA la “Ficha de

Inspeccion para la Vigilancia Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines” particularmente como

sistema de control en lugares de elaboracion, comercializacion y venta de alimentos. Se verifico si

cumple o no los criterios del Anexo 01 que se evaluaron como: la localizacion, estructuracion,

instalacién y equipamiento del lugar que funciona como restaurante, los manipuladores, los

programas de BPM y PHS. Se utilizo de esta ficha de inspeccion es identificar y revisar las

condiciones del restaurante, de ese modo se obtendran los aspectos deficientes para adoptar mejoras.

Para la calificacion cabe indicar que se identifica la escala de nivel de riesgo establecido en

la tabla 2.

Tabla 2

Escala de nivel de riesgo de inspeccion

sanitaria

RIESGO NIVEL

R1 Bajo riesgo
R2 Mediano riesgo
R3 Alto riesgo

Fuente: MINSA (2018)
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3.1.2.3. Diagnostico del establecimiento

A través de comprobacion de la documentacion interna del restaurante, la Ficha de
Inspeccion de Vigilancia Sanitaria; las entrevistas y ficha de observacion al persona, el cuestionario
de los clientes se obtendra un informe general de la situacion actual del restaurante “El Patron del
Huarique”, de esa manera se sefald las condiciones iniciales y puntos débiles para corregir y
posteriormente aplicar una propuesta de mejora.

3.1.2.4. Propuesta de mejora

a. Elaboracion del Manual de Buenas practicas de manufactura (BPM) y el Programa de
Higiene y Saneamiento (PHS)

Con el proposito de redactar el manual de BPM se recolecto informacién, evalud y elaboro
el manual teniendo en cuenta la RM N.°822-2018/MINSA. Norma Sanitaria para los Restaurantes
y Servicios Afines, DS N.°007-98-S.A. Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y bebidas, Cédigo internacional recomendado de Principios generales de higiene de los
alimentos.La redaccion del manual, identifica las exigencias vinculadas con el apropiado disefio e
infraestructura del lugar y equipos, también mantiene la calidad en los alimentos.

Para redactar el PHS en el restaurante “El Patron del huarique” se contemplo los criterios del
DS N.° 007-98 S.A. Reglamento a cerca de vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas,
R.M N.° 822-2018. Norma Sanitaria para los Restaurantes y Servicios Afines.

El proposito del plan PHS era coordinar las limpieza e desinfeccion (como higiene de los
trabajadores durante a lo largo de la elaboracion de platos para promover la inocuidad del platillo

terminado.
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b. Elaboracion del del plan HACCP

Se determino la propuesta de elaboracién del sistema HACCP en un restaurante en la ciudad
de Huacho. La redaccion del sistema fue orientada en la R.M N° 449-2006/MINSA Norma sanitaria
para la aplicacion del sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y bebidas, se identificd
mediante el arbol de decisiones algunas etapas estimadas como PCC, de esa manera recurrir a

disminuir algan peligro de contaminacion.

c. Elaboracion del Sistema HACCP
Mediante el manual de BPM y programa de HyS tambien del plan HACCP se elabora el Sistema
HACCP
3.2. Poblacién y muestra
3.2.1. Pablacion
La poblacion esta integrada por:
Poblacién 1: integrada por 05 trabajadores
Poblacién 2: integrada por 70 clientes eventuales
3.2.2. Muestra
Se aplico el muestreo no probabilistico, ya que el tamafio de la poblacion en la investigacion
fue de 70 personas.
Muestra 1: integrada por 05 trabajadores

Muestra 2: integrada por 70 clientes eventuales
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3.3. Técnicas de recoleccion de datos
3.3.1. Técnicas:
e Observacion: Ayuda a hallar fallas mediante los analisis de los P.C para evaluarse

identificando los P.C.

e Entrevista: Permite recopilar datos de los escenarios que sucede en una zona de estudio se
aplicara al gerente y trabajadores.
e Encuesta: Recolecta la informacion proporcionada por el personal del restaurante para
obtener propuestas de mejora en el restaurante.
3.3.2. Instrumentos:
e Ficha de observacion: Facilita tener un registro pulcro de los datos de observacion,
servird como herramienta para aprender obteniendo resultados positivos.
e Guia de entrevista: Verifica una evaluacion para elegir cudl sera la muestra de estudio
desde la etapa inicial hasta terminar el proyecto.
e Cuestionario: Evalla a todo el personal del establecimiento para conocer el grado de
confiabilidad y determinar las necesidades.

3.4. Técnicas para el procesamiento de la informacion

e Validez
Haynes et al (1995) nos dice que “La validez el grado en que los elementos de un instrumento
son relevantes y representativos para un proposito de evaluacion particular”.
En este sentido, la manera normal de determinar la calidad de un instrumento es mediante

la consulta a expertos, los instrumentos fueron aceptados y validados mediante un juicio por 3
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expertos que se pueden observar en el Anexo 4, que evaluaron el formato de los instrumentos de
acuerdo a las dimensiones, objetivos del estudio y variables de la investigacion.

Tabla 3

Validacion por Juicio de expertos

Valoracién de la

N° Expertos Institucion Aplicabilidad
1 Alfaro Cruz, Sarela UNJFSC 100 %

2 Muguruza Crispin, Norma UNJFSC 79%

3 Vasquez Clavo, Guillermo UNJFSC 90%

4 Bustamante Bustamante, Félix UNJFSC 94%

5 Borja Flores, Merced UNJFSC 90%

DISTRIBUIDORA
ALVARES EIRL

Promedio 91.3%

6  Palacios Hidalgo, Vanessa 95%

e Confiabilidad
Segun Cronbach (1951) EI Alfa de Cronbach es utilizada para definir la confiabilidad de una
serie de items de escala. Es decir, la confiabilidad de medicion sefiala el grado, es una medida
consecuente de una definicion y se expresa como un nimero entre 0y 1, donde los valores mas altos
precisan que el cuestionario o encuesta es fiable.

A continuacion, se muestra la siguiente formula:
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Donde:

a= Alfa de Cronbach

K= Numero de items

Vi = Varianza de cada item

V't = Varianza del total

Segun George & Mallery (2003) nos indica que podemos interpretar el Coeficiente del Alfa
de Cronbach con los valores posteriores.

Tabla 4
Rangos del Alfa de Cronbach

Alfa de Cronbach Interpretacion
a>0.9 Excelente
09>0>0.8 Buena
08>a>0.7 Aceptable
0.7>a0>0.6 Cuestionable
0.6>a>05 Deficiente
05>a Inaceptable

Para estimar el valor, se recurri6 a hacer uso del Software Excel. Segun (Oviedo & Campo-
Arias, 2005) nos dice que el alfa de Cronbach, debe ser > a 0.70 de esa manera el instrumento tenga
un nivel aceptable. Ver en Anexo 5.

Sustituyendo valores tenemos:

12 14.65
a=—-

2111 55321 =08
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Interpretacion:

Segun los resultados de fiabilidad, al tener los datos de la encuesta, el alfa de Cronbach fue
de 0,80 manifiesta que el instrumento dispone de un buen grado de confiabilidad, verificar su
utilizacion para recopilar los datos.

Métodos de analisis de datos

A través del método de recopilacion de los datos nos va a facilitar por medio de herramientas

como cuestionarios y entrevistas la finalidad es que cuando se encuentren tabulados se procesa para

luego interpretar, analizdndolo mediante Microsoft Excel.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1. Analisis de resultados

4.1.1. Entrevista con la Gerencia

Se realiz6 con la finalidad de determinar el conocimiento del gerente del restaurante “El

patron del Huarique”, se detalla en el Anexo 8, obteniendo un diagnostico sobre los conocimientos

del gerente referente al Sistema HACCP, con ayuda de la gerencia para la realizacion de la

investigacion. A través de esta entrevista nos proporcionaron informacion sobre lo relacionado a

procesos, funcion del personal, clientes.

Tablas

Respuestas de la Entrevista al Gerente

Preguntas

Respuestas

1. ¢Cual es su opinion sobre los procesos que
garantizan que la materia primay servicios sean
seguros, confiables y de alta calidad?

2. ¢Qué piensa sobre los peligros biolégicos,
fisicos y quimicos que pueden afectar los
alimentos preparados en el restaurante y por
qué?

3. ¢Cudl es su opinion respecto a las
enfermedades transmitidas por los alimentos y
Sus riesgos, por qué?

4. ¢Cual es su opinidn sobre los métodos para
identificar las plagas (insectos - roedores) en el

restaurante y los riesgos asociados con ellas y
por qué?

5. ¢El restaurante dispone del manual de buenas
practicas de manufactura e higiene vy
saneamiento que garantice la calidad de los
alimentos?

6. ¢Cual es su opinion acerca de que se elabore
el sistema HACCP en el restaurante y por qué?

7. ¢Cual es su opinién sobre los elementos que
impiden la aplicacion del sistema HACCP en un
restaurante y por qué?

El lugar de compra garantiza que las materias
primas sean las adecuadas

Tener mucho cuidado con la contaminacion
cruzada y el buen almacenamiento de los
productos

La correcta desinfeccion de los alimentos y el
rotulado de los alimentos con fecha

Tener un plan de control de plagas y mantener
las areas limpias.

No, no cuenta con ningan manual

Es importante ya que asegura mantener la
calidad de los alimentos

Lo importante que el personal tenga la voluntad
de apoyar para que se diserie el sistema.
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4.1.2 Recolectar la informacion

Se aplicaron las entrevistas al personal en el Anexo 9y fichas de observacion al personal los
cuales se observan en el Anexo 7, cuestionario a los clientes en el Anexo 3 durante las visitas al
restaurante “El patron del Huarique” con el objetivo de recopilar informacion para el diagndstico
para medir la calidad de servicio del conocimiento del personal en relacion a manipulacion de
alimentos y control de calidad y almacenamiento del restaurante, ademas se determind que el
personal que trabaja tiene un deficiente conocimiento sobre las BPM, y conocimiento del PHS, esta
informacidn nos ayudod a conocer el estado actual del restaurante.
4.1.2.1. Revision de los documentos y observacion insitu del restaurante

El restaurante “El patrén del Huarique” no cuenta con un manual de BPM y PHS. Tampoco
cuenta con formatos en las etapas de elaboracién. Se empled la R.M N°822-2018/MINSA “La
Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” en base a la R.D 138-2019 la lista de

verificacion se evaluaron los siguientes criterios:

e Condiciones de ubicacion, infraestructura instalaciones y equipos del establecimiento que
opera como restaurante o servicio afin.
e Manipuladores de alimentos.
e Buenas préacticas de manipulacién — BPM.
e Programa de higiene y saneamiento-PHS.
Durante la visita a las areas donde se lleva a cabo la elaboracion de los platos del Restaurante
“El patron del huarique” se determind la situacion y desempefio del personal, las condiciones del
restaurante como: Infraestructura, disefio y distribucion se observa en el Anexo 10. Esto fue de
mucha utilidad nos ayud6 a obtener un buen diagnostico para poder utilizar la Lista de Verificacion

de los requisitos higiénicos.
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4.1.2.2. Entrevista y Guia de observacion aplicado al personal

-Referente a las entrevistas del personal

Se observa en el Anexo 9 las entrevistas realizadas al personal: Cocinero, Ayudante de
cocina, Atencién al cliente y Mesera la cual nos da una vision de que tiene poco conocimiento sobre
la higiene ya que no reciben capacitacion, en la entrevista manifestaron que solo reciben 1 o 2 veces
al afo capacitaciones referente sobre la higiene de los alimentos, y que no conocen sobre el Manual
de Buenas practica de manufactura y programa de higiene y saneamiento por esto es importante que
se elabore dichos manuales para que el restaurante los tenga y de esa forme se elabore el Sistema
HACCP.

- Se aplico la guia de observacién al cocinero, ayudante de cocina, atencion al cliente, mesera,
se llegd a descubrir que el personal que opera en el restaurante tiene poco conocimiento sobre la
manipulacion de alimentos, desconocen las BPM y PHS, la ficha de observacién del personal se
observa en el Anexo 2.

En las siguientes tablas tenemos la N: es la cantidad de personas que estan de acuerdo
respecto a la alternativa que se observa que es SI o No y también tenemos al % que es el porcentaje
que representa.

-La Dimension 1 Buenas practicas de manufactura: Se observa en la tabla 5 que el
personal representado por un 75% indicaron que el restaurante cuenta con condiciones higiénicas
apropiadas, un 25% son conscientes que no deberian de usar el uniforme fuera del restaurante.
Asimismo, del personal que equivale un 100% indicaron que si saben que, debe haber un lavamanos
y en cualquier momento encontrarse dispensador de jabdn y secador de manos; para la manipulacién
de alimentos se lava las manos antes de entrar en contacto con los alimentos; para estar en contacto

directo con los alimentos no debe de presentar problemas de salud.
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Tabla 6

Dimension 1 Buenas practicas de manufactura

Si No
SISTEMA HACCP

DIMENSION 1 N % N %
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. El personal cuenta con servicio de lavamanos y en
cualquier momento se encuentra un dispensador de 4 100
jabon y secador de manos

2. El personal que realiza la manipulacion de
alimentos se lava las manos antes de entrar en 4 100
contacto con los alimentos

3. El personal sabe que para estar en contacto directo
con los alimentos no debe de presentar problemas de 4 100
salud

4. El personal considera que el restaurante cuenta
con condiciones higiénicas apropiadas

5. Los colaboradores reciben capacitacion sobre

temas de las Buenas précticas de manufactura 4 100

6. Los manipuladores son conscientes que no
deberian de usar el uniforme fuera del restaurante

-La Dimension 2 Programa de higiene saneamiento: Se observa en la tabla 6 que el
personal que equivale al 100% sefialaron que, son conscientes de la diferencia de la limpieza y
desinfeccion, la adecuada eleccion de los productos de limpieza y desinfeccion, las refrigeradoras,

congeladores, debe tener una limpieza permanente para prevenir la contaminacion.
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Tabla7

Dimensién 2 Programa de higiene y saneamiento

DIMENSION 2
PROGRAMADE HIGIENE Y
SANEAMIENTO

Sl
%

NO
%

7. El personal conoce sobre el manejo integrado
de plagas

8. El personal es consciente de la diferencia de la
limpieza y desinfeccion

9. El personal sabe sobre la adecuada eleccion de
los productos de limpieza y desinfeccion

10. El personal debe de estar capacitado para el
uso correcto de los productos de limpieza y
desinfeccion

11.EI personal es consciente de que las
refrigeradoras, congeladores, debe tener una
limpieza permanente para prevenir la
contaminacion

100

100

100

100

100

-La Dimension 3 Plan de Analisis de peligros y puntos criticos de control: Se observa en

la tabla 7 que el personal representado por un 50% estéan al tanto de los hébitos de consumo de los

clientes, el 25% disponen de uniforme apropiado a su trabajo, conocen las normas de higiene al

guardar los productos, hacen uso permanentemente del desinfectante para las manos y finalmente el

personal representado por el 100% conocen, acerca de algun tipo de peligro fisico, quimico y

biol6gico que provoca efectos negativos a la salud, las normas de higiene apropiada, son conscientes

del desperdicio de los platos.
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Tabla 8

Dimensién 3 Puntos criticos de control

DIMENSION 3
ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL

Sl
%

NO
%

12. Los colaboradores saben acerca de algun tipo de
peligro fisico que provoca efectos negativos a la
salud

13. Los colaboradores saben acerca de algun tipo de
peligro quimico que provoca efectos negativos a la
salud

14. Los colaboradores saben acerca de algun tipo de
peligro bioldgico que provoca efectos negativos a la
salud

15. Los colaboradores estan al tanto de los habitos de
consumo de los clientes

16. Los colaboradores disponen de uniforme
apropiado a su trabajo

17. El personal conoce las normas de higiene al
guardar los productos

18. El personal acata las normas de higiene
apropiada (uso de gorros, mascarilla, limpieza de
manos, ufias cortas)

19. El personal hace uso permanentemente del
desinfectante para las manos

20. El personal cuenta con capacitaciones acerca del
almacenamiento de los alimentos

21. Los colaboradores son conscientes del
desperdicio de los platos

22. El personal es consciente que en el restaurante se
han implementado medidas para prevenir la
contaminacion cruzada causada por el
almacenamiento de alimentos cocidos y crudos

23. El personal es consciente que en el restaurante se
han implementado medidas para prevenir la
contaminacion cruzada causada por el
almacenamiento de frutas y vegetales

24. Los colaboradores utilizan recursos para prevenir
la contaminacion cruzada como utensilios distintos
para cada la preparacion de los alimentos

N

100

100

100

50

25

25

100

25

100

50

75

75

75

100

100

100

100
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4.1.2.3. Cuestionario a los clientes

Se aplico un cuestionario a los clientes del Restaurante “El patron del Huarique” para

recopilar informacion, el instrumento se realizo a través de la escala de Likert con alternativa de

respuesta: Totalmente en desacuerdo (TD), en desacuerdo (ED), indeciso (l), de acuerdo (DA) y

totalmente de acuerdo (TA), lo cual se les consigno valores del 1 al 5, los resultados se muestran a

continuacion:

- Dimensidn 1 Condiciones higiénico sanitarias: Se observa en la tabla 9 que los clientes,

indicaron que el 28.6% estan totalmente de acuerdo a cerca de que las instalaciones del restaurante

estan distribuidas de manera adecuada; el 40% estan de acuerdo que los tiempos de espera en el cual

tarda en llegar su orden es el adecuado y el 37.1% estan totalmente de acuerdo que el personal le

atendié ni bien llego a su mesa.

Tabla 9

Dimensién 1 Condiciones higiénico sanitarias

TD ED DA TA
DIAGNOSTICO
DIMENSION 1 N % N % N % N % N %
CONDICIONES
HIGIENICO SANITARIAS
1.El sal6n del restaurante estan
distribuidas de manera 6 86 11 157 14 20 19 271 20 286
adecuada.
2.LaHigieneesprimordialen 54 47 543 14 20 28 40 9 129
el restaurante.
3. El personal emplea practicas
higiénicas para elaborar los 5 71 14 20 11 157 14 20 26 371

alimentos
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-Dimensidn 2 Concientizacion del personal: Se observa en la tabla 10 que los clientes,
sefialaron que el 31.4% estan indecisos de que el personal brinda una adecuada atencion y un trato
amable; el 34.3% estan de acuerdo que el personal responde a las inquietudes del cliente y el 32.9%

estan de acuerdo que el personal conoce todos los platos que se encuentran en la carta.

Tabla 10

Dimensidn 2 Concientizacion del personal

DIMEZNSION D ED D DA TA
PERCEPCION SOBRE EL 0 o 0 0 0
PERSONAL N % N % N Yo N % N %
4. El personal brinda una
adecuada atencion y un trato 1 14 6 86 22 314 20 286 21 30

amable.

5. El personal responde a las
inquietudes del cliente. 4 57 8 114 18 257 24 343 16 229

6. El personal conoce todos los
platos que se encuentran en la 2 29 10 143 18 257 23 329 17 243
carta.

-Dimension 3 Percepcion de los clientes: Se observa en latabla 11, precisaron que el 51.4%
estan de acuerdo que el restaurante atiende los servicios dados en el tiempo requerido, el 35.7%
estan totalmente de acuerdo que la comida y bebida son ofrecidos tal cual la orden; 38.6% estan de
acuerdo que el personal sirve su orden solicitada con prontitud; 37.1% estan totalmente de acuerdo
que el ambiente del restaurante es tranquilo y comodo; el 45.7% esté totalmente de acuerdo que los
colaboradores estan dispuestos a ayudar a los clientes, ante problemas o consultas que se presentan;
el 30% estan indecisos frente a un reclamo debido al mal servicio, los colaboradores se soluciona de

manera inmediata.
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Tabla 11
Dimension 3 Percepcion de los clientes

DIMENSION 3 D ED D DA TA
PERCEPCION DE LOS
CLIENTES N % N % N % N % N %
7. El restaurante atiende los
servicios dados en el tiempo 2 29 6 86 8 114 36 514 18 257
requerido.

8. La comida y bebida son 2 29 13 186 12 171 18 257 25 357
ofrecidos tal cual a la orden.
9. El personal sirve su orden

- : 3 43 4 57 16 229 27 386 20 286
solicitada con prontitud.

10. El ambiente del restaurante

. , 2 29 7 10 15 214 20 286 26 37.1
es tranquilo y comodo.

11. Los colaboradores estan
dispuestos a ayudar a los
clientes, ante problemas o
consultas que se presentan.

0 0 0 0 10 143 28 40 32 457

12. Frente a un reclamo debido
al mal servicio, los
colaboradores se solucionan de
manera inmediata.

3 43 9 129 21 30 17 243 20 286

4.1.2.4. Aplicaciéon de la lista de verificacion de los requisitos higiénicos en el restaurante

Los resultados de la aplicacion de la lista de verificacion de los requisitos higiénicos en el
restaurante basada en la R.D 138-2019 basada en la R.M N.° 822-2018/MINSA (MINSA, 2018) se
aplicaré a través de una inspeccion en las instalaciones del restaurante con el fin de conocer el estado
en cuanto a condiciones de infraestructura, higiene y verificar in situ, presentado en el Anexo 1.

En la tabla 8 se muestra el tipo de riesgo que existe por cada criterio, teniendo en cuenta que

R1 es Bajo Riesgo; R2 Mediano Riesgo y R3 Alto Riesgo.
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Tabla 12
Ficha de vigilancia sanitaria en el restaurante “El Patréon del Huarique”

Riesgo

Criterio - R1 R? R3

Condiciones de ubicacion, infraestructura, instalaciones y
equipos del establecimiento que opera como restaurante o 1 2
servicio afines.

Manipuladores de alimentos. 1
Buenas préacticas de manipulacién de alimentos - BPM (proceso
- I 4 2 1
de elaboracion y servido final).
Programa de higiene y saneamiento (PHS). 1 2

4.1.3. Diagnostico del establecimiento

De acuerdo al resultado de las entrevistas, verificaciones en el lugar y la lista de verificacion
que fue utilizado en el restaurante se logro elaborar el diagnostico.

Teniendo en cuenta los criterios de condiciones de ubicacion, infraestructura, instalaciones
y equipos del establecimiento que opera en el restaurante, se obtuvo R1=1 Y R2=2

Criterio de Manipuladores de alimentos. R2=1

Criterio de BPM (proceso de elaboracion y servido final). R1=4; R2=2; R3=1

Criterio de PHS Se obtuvo R1=1; R2=2

Esto nos quiere decir que en el restaurante no hay un Manual de BPM y PHS a través de una
propuesta de implementacion ayudo a que el restaurante implemente el sistema HACCP.
4.1.4. Propuesta de mejora

Mediante el diagnostico alcanzado y los resultados las entrevistas con el gerente, personal se

determind proponer la siguiente propuesta de mejora:

» Elaboracion del manual de Buenas Practicas de Manufactura y Programa de Higiene y

Saneamiento
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» Propuesta de elaboracion del plan HACCP.

El Manual de BPM y PHS, el plan HACCP son los prerrequisitos para desarrollar el sistema
HACCP, lo cual es un recurso preventivo que nos asegurara platos inocuos para los clientes. Cabe
recalcar que el compromiso del Gerente y el personal es primordial para que la propuesta
desempefiarse con éxito, de esta manera facilitara la implementacién de dichos programas.
4.1.4.1. Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Programa de
Higiene y Saneamiento (PHS)

El manual de BPM Posee la finalidad de identificar de forma minuciosa los lineamientos
precisos a fin de garantizar que los platos elaborados en el restaurante EI Patrén del Huarique, se
preparen en condiciones salubres con el objetivo de impedir la contaminacion. El alcance de este
manual considera todos los espacios donde se manipula los alimentos en la infraestructura del
restaurante contemplan: El almacén, area de lavado, cocina del mismo modo contempla la etapa que
comienza con la recepcidn, almacenamiento y toda la elaboracidn hasta brindar el servicio. También
integra una serie de documentos como: Instructivos, fichas, procedimientos, registros y programas
para su ejecucion. El programa de PHS Identifica de manera precisa los criterios necesarios de
higiene en la limpieza y desinfeccion, tiene el fin de mantener la inocuidad en el restaurante. El
manual considera el ambiente, equipos, utensilios, superficies del restaurante. EI manual integra una
serie de documentos como: Instructivos, fichas, procedimientos, programas y registros.
4.1.4.2. Elaboracion del Plan HACCP

Equivale al documento fundamental para la efectividad de la calidad en alimentos
considerando esto se redacto la propuesta del sistema ya que es importante en la fabricacion de
alimentos preparados en el restaurante. Comprende los aspectos que seran utilizados en el manual

para el desarrollo de las operaciones relacionadas en el restaurante. Se realizo el manual del plan
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HACCP en el cual se determinaron los puntos criticos de control. En el restaurante hay una variedad

de platos que se presentan en la carta pero se realizo el andlisis de PCC de dos tipos de platos

principales:

Analisis de PCC del pollo broaster Se observa en la Figura 2

PCC 1 Etapa: Recepcion del pollo (Analisis organoléptico y microbiologico)
PCC 2 Etapa: Freido de las papas fritas (Temperatura, tiempo)

PCC 3 Etapa: Lavado y desinfeccién de la ensalada (Tiempo y concentraciéon)

PCC4 Etapa de freido del pollo (Temperatura, tiempo)
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Figura 3

Puntos criticos de control del lomo saltado
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Analisis de PCC del lomo saltado Se observa en la Figura 3

PCC 2 Etapa: Sellado de la carne (Temperatura, tiempo)

PCC 3: Etapa: Freido de las papas fritas (Temperatura, tiempo)

PCC 1 Etapa: Recepcion de la carne (Analisis organoléptico y microbiol6gico)
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Figura 4

Flujograma del servicio de delivery del restaurante
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Descripcion del flujograma de delivery

Cliente llama: La necesidad del cliente lo hace realizar una llamada o mensaje por WhatsApp.
Comunicacion por llamadas y/o WhatsApp: Se realiza por ambos medios en el cual el
encargado se encarga de realizar la atencion enviando la carta en el cual se daré en un tiempo
aproximado de 10min.

Confirmacion de orden, direccion y forma de pago: Escogen su pedido, indican la direccion

y forma de pago.

Envio de pedido a la cocina: La encarga de la atencion envia el pedido a la cocina.
Prepara el pedido: El cocinero se encarga de preparar el plato que pidié el cliente.
Revisar el pedido: El cocinero revisa que el pedido este completo.

Empacar el pedido: Se procede a empacar el pedido.

Entrega al repartidor: Se entrega el pedido al repartidor

Informa al cliente de la salida de su pedido: Se le avisa al cliente que su pedido va en camino,

también se verifica que se encuentre la direccion.
Entrega el pedido al cliente: Se realiza la entrega del pedido al cliente.

Confirmacion de entrega por el repartidor: El repartidor confirma que el pedido fue

entregado al cliente.
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Figura 5

Flujograma del servicio de delivery de llamafood del restaurante

G

El cliente ingresa a
la aplicacion

——

Buscar el nombre
del restaurante en
cual desea pedir

—

Elige el
pedido

l

Agregar los
componentes y
agregarala

canasta

l

Elegir el método
de pago

i

Confirmacién de la
orden

l

Enviar su orden

L J

Esperar
el pedido

l

Entregar del pedido
al cliente

T D

l

48



Figura 6

Propuesta de mejora del delivery del restaurante
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-Descripcion de la propuesta de mejora de delivery

e Realizar pedido mediante (WhatsApp Business): La necesidad del cliente lo hace enviar un
mensaje por WhatsApp Business en el cual se envia un mensaje automatizado con la carta

e Ordenar el pedido, direccion y método de pago: El cliente ordena de manera méas rapida su
pedido también envia su ubicacion y forma de pago en un tiempo de 6 min

e Enviod de pedido a la cocina: Se envia su pedido a la cocina.

e Preparar el pedido: Se prepara el pedido en la cocina.

e Empacar el pedido: El cocinero empaca el pedido.

e Entrega al repartidor: EIl cocinero entrega el pedido en la ventanilla de caja y luego se le
entrega el pedido al repartidor.

e Informaal cliente de la salida de su pedido: Se le avisa al cliente que su pedido va en camino,
también se verifica que se encuentre la direccion.

e Entrega el pedido al cliente: Se realiza la entrega del pedido al cliente.

e Confirmacién de entrega por el repartidor: El repartidor confirma que el pedido fue
entregado al cliente, mediante un link en el cual el cliente puede hacer una sugerencia o queja
respecto a la atencion brindada.

e Recepcidn de sugerencia o queja: Luego el cliente nos brinda su sugerencia o queja la cual se
tiene en cuenta para los proximos pedidos.

4.1.5. Elaboracion del sistema HACCP
Al tener los programas prerrequisitos como el manual BPM, el PHS y el plan HACCP son

los pilares importantes para la conformacién del Sistema HACCP.
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4.1.6. Prueba de hipdtesis

4.1.6.1. Hipotesis general

e Seraposible elaborar el sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.

Si es posible ya que mediante un diagnostico situacional que se realiz6 en dicho restaurante
como la entrevista a los trabajadores, personal nos permitio identificar algunas falencias que hay
que nos da indicio de la falta que hay del sistema HACCP en el restaurante.

4.1.6.2. Hipotesis especificas

e Elaborar el diagndstico de las condiciones higiénico sanitarias nos ayuda a elaborar un
Sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.

A través del diagnostico obtenemos la falta de manuales que forman parte del Sistema
HACCP que debe desarrollar el restaurante.

e Sera posible elaborar un manual de BPM y PHS para un restaurante en la ciudad de huacho.
Si es posible elaborar el manual de BPM y PHS a través del diagndstico que se realizé en el
restaurante.

e Sera posible elaborar el plan HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.

Si es posible elaborar el plan HACCP en la cual identificamos los PCC de 2 tipos de

alimentos mas consumidos en el restaurante
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CAPITULO V. DISCUSION

5.1. Discusioén de resultados

e Se realizo la lista de verificacion de las condiciones higiénico sanitarias en el restaurante la cual
el resultado se observa en la tabla 8, en el cual nos menciona las condiciones en la cual se
encuentra el establecimiento también hallamos la falta del manual de BPM y PHS lo cual es
importante cuando un restaurante implemente el sistema HACCP ya que son los programas
prerrequisitos. Esto coincide con el trabajo realizado por Lisson (2017) el cual nos refiere que
realizo la ficha de verificacion de los requisitos higiénicos del restaurante el cual tuvo como
resultado que si se cumple con las condiciones higiénicas pero necesita de mejora, tomar
acciones a corto y mediano plazo, también no cuenta con el Manual de BPM y PHS adema no
hay capacitacion al personal en base a este problema la propuesta de mejora fue elaborar dichos
programas para la empresa lo cual contiene los procedimientos para la produccién de los
productos y son fundamentales para asegurar la inocuidad en el restaurante.

e Se elaboro el manual de BPM y PHS mediante entrevistas y ficha de observacion al personal,
en el cual se identifica un desconocimiento sobre los programas de higiene general los cuales
son las bases del Sistema HACCP. También Se realizo la encuesta a los clientes mediante la
escala de Likert con alternativas de respuesta: Totalmente en desacuerdo, en desacuerdo,
indeciso, de acuerdo y totalmente de acuerdo, lo cual se les consigno valores del 1 al 5, mediante
un cuestionario la cual en los resultados en la tabla 11, mediante esto encontramos que aun
existe fallas que los clientes perciben lo cual nos demuestra que es importante que se elabore el
sistema HACCP esto coincide con Lisson (2017) que nos menciona que de acuerdo al
diagnostico que realizaron en el restaurante su propuesta fue elaborar el Manual de BPM, vy el

plan PHS dichos documentos contiene los procedimientos que facilitan cumplir con los
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prerrequisitos para la elaboracion de los alimentos y materia prima inocua ya que es el pilar
para disefiar un sistema de calidad dentro del restaurante.

Se elaboro el Plan HACCP en el cual se realiza la propuesta de mejora de delivery y identifican
los PCC en dos tipos de platos:

-También se observa el flujograma de delivery que tiene actualmente el restaurante el cual en la
etapa en el que el cliente hace su pedido mediante WhatsApp o llamada tiene una demora
aproximadamente de 10 min ya que a veces se demora la encargada de atencion al cliente y la
propuesta de mejora es que al realizar el pedido se implemente WhatsApp Business en el cual
saldrd un mensaje automatico con la carta de esa manera la atencion es mas rapida
aproximadamente de 6 min también se propone enviar un link al cliente en el cual puede colocar
una sugerencia o queja respecto a la atencion brindada, Arrese, Luna, Mejia, Sanchez (2022)
nos menciona que en su trabajo de investigacion crearon un flujograma que ayude como
orientacion para el personal la finalidad que tienen es crear una carta de delivery Gnica para
impulsar el estado en el cual llega los pedidos a su destino al determinar los platos apropiados
para el delivery asegurando su calidad, también implementan WhatsApp Business para acelerar
la comunicacidn con el cliente facilitando tener acceso a la carta de forma inmediata y asignando

a una persona apropiada para la correcta atencion en el delivery.

También se identifico los PCC en dos tipos de comida mas consumido que son el pollo en la
figura 2 broaster en la etapa: Recepcion del pollo, Freido de las papas fritas, Lavado y
Desinfeccion de la ensalada, Freido del pollo y del lomo saltado en la figura 3 de Recepcién de
la carne, Sellado de la carne, Freido de las papas fritas, de acuerdo a Alvarez (2016) menciona
que se identifico los analisis de peligros en cada etapa de fabricacion de los alimentos, tomando

en cuenta los peligros de acuerdo al arbol de decisiones, determinandose como Punto Critico de
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Control (PCC) en la elaboracion del pollo a la brasa, papas fritas y ensalada en las etapas de:
Coccion del pollo (presencia de patdgenos, coccion de papas fritas (formacién de acroleina),
lavado y desinfeccién en la ensalada (sobrevivencia de bacterias patdgenas) en los cuales se
establecio los limites de control y monitoreo de cada PCC también las medidas preventivas para

cada PCC.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

e Se realizo la verificacion las condiciones higiénico sanitarias a través de la Ficha de inspeccién
para la vigilancia sanitaria de restaurantes se observa en el Anexo 01 basado en la Norma
Sanitaria de Restaurantes R.D N.° 138- 2019/MINSA mediante la cual nos brindo resultados del
nivel de riesgo en el: Criterio se obtuvo R1=1Y R2=2; Criterio de Manipuladores de alimentos.
R2=1; Criterio de BPM (proceso de elaboracion y servido final). R1= 4; R2=2; R3=1; Criterio
de PHS se obtuvo R1=1; R2=2 donde se identificd que no existe los programas de prerrequisitos
por lo cual se planteo la propuesta de elaboracion la redaccion del Manual de BPM vy el PHS,
estos programas son fundamentales junto al plan HACCP conforman el sistema HACCP.

e Serealizo la elaboracion del manual de BPM y PHS para un restaurante en la Ciudad de Huacho
basado en la Norma Sanitaria de Restaurantes R.M N.° 822 2018/MINSA, son documentos en
los cuales hay procedimientos que facilitan la fabricacion de insumos inocuos y son el pilar
principal para el desarrollo del Sistema HACCP.

e Se elaboro el plan HACCP basada en la Normativa sanitaria para la aplicacion del sistema
HACCP R.M N° 449-2006/MINSA sobre dos tipos de alimentos que son los mas vendidos el
pollo broaster y el lomo saltado, en los cuales se identificaron los PCC.

En el pollo broaster en la etapa: Recepcién del pollo (sobrevivencia de microorganismos),
Freido de las papas fritas (quemadura por exceso de tiempo), Lavado y Desinfeccién de la
ensalada(sobrevivencia de patdgenos), Freido del pollo, el lomo saltado en la Recepcion y
Sellado de la carne (sobrevivencia de microorganismos) Freido de las papas fritas (quemadura

por exceso de tiempo).
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También se realiz6 una propuesta de flujograma del delivery del restaurante en el cual en la
atencion para hacer el pedido se propone que se implemente WhatsApp Business en el cual
saldra un mensaje automatico con la carta de esa manera la atencion es mas rapida
aproximadamente de 6 min también se propone enviar un link al cliente en el cual puede colocar
una sugerencia o0 queja respecto a la atencion brindada.

6.2. Recomendaciones

e Elaborar el sistema HACCP para un restaurante en la ciudad de Huacho.

e Desarrollar el diagnostico de las condiciones higiénico sanitarias en el restaurante el cual nos
brinda como resultado la falta de los programas prerrequisitos por esto se debe redactar el
manual de BPM y el PHS.

e Desarrollar el plan HACCP para dos tipos de platos en el restaurante “El Patron Del
Huarique”.

e Concientizar al personal de forma permanente a través de capacitaciones sobre temas
asociados a los programas prerrequisitos y también acerca del sistema HACCP de esa manera
el personal tendra mayor conocimiento al momento de desarrollar dicho sistema, también de

esa manera brindar una buena atencion a los clientes.
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ANEXOS

ANEXO 1: Ficha de Vigilancia Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

FICHA PARA VIGILANCIA SANITARIA PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

El presente instrumento, es un componente del proyecto de investigacion titulado “Diseio e
implementacion del plan HACCP para un restaurante en la Ciudad de Huacho™. La informacion que se
conseguird de la investigacion ayudara a que se obtengan resultados, este instrumento se utilizara de
acuerdo a la Resolucion Ministerial N°822-2018/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria para
Restaurantes y Servicios Afines,

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
nomere orazon sociAL.. Hana Raul Valicia Gemuer rucne 4010 6520009

REPRESBNITANTELEGAL..FM.M..VAEM...‘..A..Dimg: ..... pndm\gaum Sem Mankon, 5“5
HUO(JW .. Provincia: . “UMLODepmme}Am ............................

Licencia Municipal vigeate N° | OQ 2.56,1 .................................................................................................
Responsable/ Encargado: Hona. M\lahr% (vmw CARGO: . Garemll oo

wamw\wuwm:...}... .. diasimos Horario: 0300 AH - .00 PH

Manipulaciones: N°® hombres ..., 2— .................................... N’mujem........'?e... B

V. CONDICIONES DE UBICACION, INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DELESTABLECIMIENTO
QUE OPERA COMO RESTAURANTE O SERVICIO AFIN

N° CRITERIO Riesgo| SI | NO | OBSERVACIONES
1.1 | El ambiente donde s¢ claboran los alimentos ¢s de uso exclusivo para Iy R3 X
_preparacion de alimentos (5.2.1)
1.2 | Seencucntra en buen estado de conservacion ¢ higiene.(5.2.1). R3 X
13 | Eldiseflo favorece ¢ flujo ordenado y secuencial do las R2
operaciones de preparacion de los alimentos. ($2.1), o _%%_?ﬁ S
14 | Cuenta con sistema de evacuacién de humos y Mﬂ\dmdollmndd Rl X
de preparacion de alimentos. (5.2.1).
1.5 | Leiluminacién de los ambientes y almacenes favorece la visualizacion de las R
operaciones de recepeion, almaccnamicato, preparacion, despacho/transporte X
de alimentos para cjecutarias de mancea higiénica, (5.2.2)6.2.1)
16 | Laventilacion de los alimentos y almacencs impide la presencia de signos do R2
acumulacidn de humedad (gotas por condensacion, manchas por mohos, )<
otros) (5.2.2).
1.7 | El agua uulizoda cumple los requisitos de portsbilidad para el consumel  R3
humano; Clor libre residual minimo 0.5 ppm en elpunto de consumo. (5.2.3) ><
1.8 | Abastccimiento de agua suficiente para ¢ nivel deproductividod d R3 ><
establecimiento. (5.2 3).
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19

ACOPIO. Los residvos solidos (basura) incluida la vayilla descchableo
descanadn on Ins operacionos do proparncion do alimenios, se segrega y
¢ acopio cn érea independicnic o scparmda de losambicntes do proceso.
(5.2.4).

110

Las aguas residuales se cvacian n la red de picantarillado cn fonnasanitana,
contando coa rampas de grasay proteccion contra reflujos
y rebose, sogin corresponda. (5.2 4).

Dispone de sistema de recoleccion y disposicion sanitana de accilcsusados
en frituras ($.2.4)

Rl

L2

Cuonta con vestuano de uso oxclusivo para ¢l personal con
facilidades para disponcr de ropa de trabajo. (5.2.5).

RiI

L3

Dispone de servicios (SSHH) operativos y ordenados, en ambicntespor
scparado para personal Manipulador y para comensales. (5.2.5).

114

Los SSHH para comcensales, so encucntran operativos, cn bucn cstado
deconservacidn ¢ higiene, en ambienic iluminado y ventilado (5.2.5).

§21 iabs 3 of praoncd

En los SSHH, los lavatonios cuentan con dispensadores de jabon medios de
sccado demanos. (3.2.5)

En los SSHH sc cuentan con mensajes mstructivos para su 1so Comecto
incluvendo la practica de lavado de manos, eutre otros. (6.2 3)

116

RI

x| X|X| [xXIX|X|><

De contar con lavadero de manos en sala o drca de bar (decosresponder),
sc disponc de agua segura y su nstalacion tiene conexitn con la red de
desagiic. (5.2.6).(6.2.2)

>

Ne a1 wanta Lo
s do et

117

De comar con modulos de lavado de manos en drca de atencidn a
comensales, estos son de matenal sanitario co buen estado de conservacion
¢ higiene, provisto de dispensadores de jabda, mediosde secado de manos,
papel toalla. (5.2.5),

R1

X

Ne vunlem ton

whdulen -

Cada ambientc de preparacion de alimentos, dispone de un lavaderode
manos de uso exclusivo, provistos de dispensadores de jabén medios de
| secado de manos. (5.2.6)

Cada ambiente de preparacion de alimentos cucnta con mensajes
instructivos de la prictica de lavado de manos. (5.2.65.

119

R1

Si6un hiclo o agua para descongelamicnto, esta ¢s con agua segura (62,1
-622)

KX X

VI. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

N°*

CRITERIO

OBSERVACIONES

21

El personal ol momento do la inspeccidn, no presenta signosvinculedos
con ETA, tales como: ictericia, vOmitos, proccsos respinatorios, dolor de
garganta, ficbre o tener heridas infectadaso sbicrtas, infoccioncs cutancas, cn

oidos, cjos o nanz (6.3.1).

22

R3

El personal mantieno una rigurosa higiene personal, (cabello limpio, manos
limpias con ufias cortas y sin esmalte, no lleva articules do uso personal
como: arcies, sortijas, collares, picrcing, pulsoras, reloj, colular. llaves,

lapiceros. entre otros).

En la inspoccion se evidencia que el personal No fuma, come, masca chicle,
no escupe durante las operacioncs con alimentos.

La vestimenta (gorro, mandil, calzado, otros) ¢s de uso exclusivopara ¢l érea
de trabgjo v cubre la ropa de uso personal,

La vestimenta desenta estd limpia y en buen estado de conservacion.

X|X x| > | X |8

24

Los manipuladores de alimentos ticnen capacitaciones enfuncidn a cada
drca de trabajo. (6.3.4).

B 8|2

P

VILPROGRAMA DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION - BPM (PROCESO DE ELABORACION, SERVIDO)

Rg;.l,tn capacdascniy
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CRITERIO

Riesgo

OBSERVACIONES

3l

Las operaciones relacionadas con lo olaboracidn do los alimentos mantiencn
un fMuo ordemodo, incluyendo o los menipuladores cvitando In
contaminocion crazada, desde 1a ndquisicidn de matenas primas hosta el

R3

x

32

1O0VICIO.
Cuenta con smbienic o ambicnios de almacenamicnto, seprrodo de lus dre
do proparacion. (6.2 1)

X

33

De contar con ambicnte de Almacenamiento, los registros de los productos
estan actualizados por lo menos con la siguiontc informacion:

Focha de ingreso v salida (Sistema PEPS)
Informacion del rotulado v fecha vencimicnto

Control de temperatura y/o humedad de ambienie (para alimentos que no
requicren refngeracion/congelacion)

Coatrol de iemperatura refrigerado (4 al° C) (de corresponder) y/o control
temperatura congelado (menor o igual a -18°C) (de coresponder)

34

El ingreso de matenas primas ¢ nsumos se realizacn ambicnte protegido ¢
iluminado (6.2.1)

XXX pxin

35

Sc cucnta con registros de proveedores v de ingreso de cada lote de alimentos.
que permite su rastreabilidad. (6.2.1).

36

Ve haﬂ. n.ﬁ'ulzm

El proccsamicnto previo de alimentos crudos (frescos, refrigerados o

congelados), manticnen una sccuencia ordenada de operaciones en

condiciones de higiene de mancra que no tmplica ricsgo de contaminacion
cruzada pars los alimentos de consumo final. (6.2.1),

e

Las hortalizas y frutas son sometidas 2 un proceso de lavado y desinfeccidn.
(621)

X

Lo kel of praamne
0 ndiiaonss vadics

37

El procesamiento intermedio — coccidn/ Blanqueado/ Friturs/ Homeado /
o1ros — manticnen una secuencia ordenada de operaciones en condiciones de
higiene de mancra que no implica ricsgo de contammnacion cruzada para los
alimentos. (6.2.1).

38

El procesamicnto final y acondicionamicnto de platos o raciones -manticnen
una secuencia ordenada de operaciones cn condiciones de higiene de mancra
quc no implica ricsgo dec contaminacion cruzada para los alimentos de
consumo final. (6.2.1).

39

La entrega de alimentos a las dress de AUTOSERVICIO, SERVIDO EN
MESA o DESPACHO a domicilio cuenta con registros de control de
temperaturas de conservacion; servido en frio y/o en calicnte y climina los
saldos v descartes de cada lote de alimentos, que permite su rastreabilidad
hacia atrds. (6.2.2).

310

considerar ¢l uso de vajilla, mobihario, manteleria, scgin comesponda;
buen estado de conservacion ¢ higiene (6.2.2).

EL SERVIDO EN MESA 0 DESPACHO para llcvar raciones v platos, &5 a

R1

R1

31

Las bebidas sc sirven cn Sus cnvases origmales.onvuosdcgﬁmcf
(descantable) o de material no descantable limpio ¢ integro, (6.2.2)

Rl

3

Los equipos surtidores o dispensadores s¢ manticnen en bucnestado de
conservacion ¢ higiene. (6.2.2).

313

R2

El uso de matenal y ecnvases descartables para consumodirecto,
prnimer uso’ y se venfica que s desecha inmedistamente. (6.2.2).

Rl

> | X | X x;

314

Se brndan mensajes cducativos v medios para promover lapractica de
higicne de manos del comensal. (6.2.2)

318

Rl

VS

Ne ‘k('-" (“G&M (O LR T E)
FLTRT « g '

Cucnia con informacién para la preparacion de  platos o racion
destinadas a personss wlérgicas o hipersensibles (6.2.3).

X

Ve 2l falls
umplewandan -

316

No s¢ coloca dispensadores de sal de mesa a menos que searcquendo

mancra expresa por ¢l comensal. (6.2.3)

RI

X

Sl Guende i el

| fe wduite




VIiL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - PHS

N*

CRITERIO

NO oesenvnclonss—]

41

42

Cuenta con of Programn de Higione § Sacamicnto -PHS y verifica ln
cficacin de los procedimientos de limpioza y desinfoceion (6. 4 y66)
El PHS dobe considerar un programa de renovacion y mantenimiento de
cquipos v utensilios que ascgure cf buen funcronamicnto y condicién
| ssnitana de los mismos (64.1).

R2
RI

X x|

A nOVB Ll olf BG4

Ylemasdicr -

Moot csarda 7on od PHS.

Na tanls tn Pugmma el

43

(e liferacidn de insectos y rocdores (5.2 2)
Los residuos solidos que generan las operacioncs de procesamicnto previo

| Manticnc sus smbicnics libres de materiales, equipos u olros objetos em
dcam o inservibles que puedan contaminar los alimentos v propicicn la

de alimentos crudos v de procesamiento © intermedio, s¢ disponen en
l forma limpea dentro de contenedores con tapa sin dejar restos en ¢l piso
L (524-021v0642)

R3

!

145 | El Nuo de retiro de residuos solidos de los ambicntes deprocesamicnto

|

46

manticne una socuencia ordenada, de manera que no implica riesgo de
conlammacion cruzada paralos alimentos de consumo final. (5.24 v 6.2.1
<)

- T

l.oscqmpos\ “utensilios permiten su fcil v completa linpicza, asi como
su desinfeecion v estin en buen estado de conservacion ¢ higiene. (6.4.1),

47

La superficic de mesas, mostradores, estanterias, exhibidores y similares,
son lisas v estan en buen estado de conscrvacion ¢ higiene. (6.4.1)

48

El PHS contempla medidas para la prevencion ycontrol de vectores
(insectos, roedores v otras plagas), a fin de minimizar los riesgos para la
inocuidad de los alimentos (6.4.2).

49

Las medidas preventivas evitan ¢l ingreso de insectos, roedores u otrag
p;q? 3l e;:f)»leammto. especialmente a los ambientes de procesamicnto.
(64.2-5§

XIX IXI[Xx|>X | X | X

4.10

Las medidas de control se¢ asplican de acuerdo a lo contemplado
cn su PHS. (6.4.2).

4.11

La splicacion de rodenticidas ¢ insecticidas para cl contro) devectores ¢
realizada por personal técnico capacitado oservicios autonizados por el
Ministerio de Salud. Los productos utilizados para ¢l control deben estar
autonzados.

(642).

412

bosptoduewamimeosybaobpcosmﬂmmdosbqomm
medidas de  segundad, prevenir cualquier posibilidad de
eounmcxénauudnbaaalouhmemoc (642y64)

413

El sistema de distnbucion y almaccnamicnto de agua se encuentm
conservado (mantenido), limpio y protegido de tal manera que sc impida

ls contaminacion del agus. (5.2.3).

XX X

LEYENDA: R=Riesgo

Para la calificacion: cabe sefalar que la determinacién del riesgo se basa en la probabilidad de que ¢l

R1=Bajo riesgo R2=Mediano riesgo

alimento se contamine,

R3=Alto nesgo
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ANEXO 2: Guia de Observacion aplicada al personal

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
TESIS: “ELABORACION DEL SISTEMA HACCP PARA UN RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE HUACHO”

FICHA DE OBSERVACION APLICADO AL PERSONAL

Estimado personal requiero de su apoyo en la ficha de observacion, lea atentamente las preguntas y
margue con un (X) la opcién que considere apropiada segun lo que se plantea posteriormente. Agradezco

de antemano su participacién gracias.

Entrevistado: Cargo:
Fecha:
DIMENSION: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Si NO

1.El personal cuenta con servicio de lavamanos y en cualquier momento se encuentra un
dispensador de jabdn y secador de manos

2.El personal que realiza la manipulacion de alimentos se lava las manos antes de entrar en
contacto con los alimentos

3.El personal sabe que para estar en contacto directo con los alimentos no debe de presentar
problemas de salud

4.El personal considera que el restaurante cuenta con condiciones higiénicas apropiadas

5.El personal recibe capacitacion sobre temas de las Buenas practicas de manufactura

6.Los manipuladores son conscientes que no deberian de usar el uniforme fuera del restaurante

DIMENSION: PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO Sl NO

7.El personal conoce sobre el manejo integrado de plagas

8.El personal es consciente de la diferencia de la limpieza y desinfeccion

9.El personal sabe sobre la adecuada eleccién de los productos de limpieza y desinfeccion
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10.EI personal debe de estar capacitado para el uso correcto de los productos de limpieza 'y
desinfeccion

11.EI personal es consciente de que las refrigeradoras, congeladores, debe tener una limpieza
permanente para prevenir la contaminacion

DIMENSION: PLAN DE LOS ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL

Sl

NO

12. El personal sabe acerca de algun tipo de peligro fisico que provoca efectos negativos a la salud

13. El personal sabe acerca de algun tipo de peligro quimico que provoca efectos negativos a la
salud

14. El personal sabe acerca de algun tipo de peligro bioldgico que provoca efectos negativos a la
salud

15. El personal esté al tanto de los habitos de consumo de los clientes

16. Los colaboradores disponen de uniforme apropiado a su trabajo

17. El personal conoce las normas de higiene al guardar los productos

18. El personal acata las normas de higiene apropiada (uso de gorros, mascarilla, limpieza de
manos, ufias cortas)

19. El personal hace uso permanentemente del desinfectante para las manos

20. El personal cuenta con capacitaciones acerca del almacenamiento de los alimentos

21. El personal es son consciente del desperdicio de los platos

22. El personal es consciente que en el restaurante se han implementado medidas para prevenir la
contaminacion cruzada causada por el almacenamiento de alimentos cocidos y crudos

23. El personal es consciente que en el restaurante se han implementado medidas para prevenir la
contaminacion cruzada causada por el almacenamiento de frutas y vegetales

24. El personal utiliza recursos para prevenir la contaminacion cruzada como utensilios distintos
para cada la preparacion de los alimentos
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ANEXO 3: Cuestionario a los clientes

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TESIS: “ELABORACION DEL SISTEMA HACCP PARA UN RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE HUACHO”
CUESTIONARIO APLICADO A LOS CLIENTES

Estimado cliente requiero de su apoyo para la realizacion del presente cuestionario. Lea atentamente las

preguntas y marque con un (X) la opcion de la escala que considere apropiada segln lo que se plantea

posteriormente. Agradezco de antemano su participacion, gracias.

Entrevistado: Fecha:
ESCALA
@
) 4) (
3) (2) EN TOTALMENTE
DIMENSION: CONDICIONES TD%T:(I:‘UMEI?QNDTC? ACUDE';DO INDECISO | DESACUERDO EN
HIGIENICO SANITARIAS DESACUERDO
1.El salon del restaurante estan
distribuidas de manera adecuada
2. La higiene es primordial en el
restaurante.
3. El personal emplea practicas
higiénicas para elaborar los alimentos
1)
®) @) ®) ) EN T (
. OTALMENTE
DIMENSION:PERCEPCION BOETAAéyEiNDTOE ACUDEERDO INDECISO | DESACUERDO EN
SOBRE EL PERSONAL DESACUERDO

4. El personal brinda una adecuada
atencion y un trato amable

5. El personal responde a las inquietudes
del cliente
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6.El personal conoce todos los platos
que se encuentran en la carta

DIMENSION: PERCEPCION
SOBRE LA ATENCION AL
CLIENTE

()
TOTALMENTE
DE ACUERDO

(4)
DE

ACUERDO

&
INDECISO

(2) EN
DESACUERDO

1)
TOTALMENTE
EN
DESACUERDO

7. El restaurante atiende los servicios
dados en el tiempo requerido

8. La comida y bebida son ofrecidos tal
cual a la orden

9. El personal sirve su orden solicitada
con prontitud

10. El ambiente del restaurante es
tranquilo y comodo

11. El personal esté dispuesto a ayudar a
los clientes, ante problemas con
consultas que se presentan

12. Frente a un reclamo debido al mal
servicio, los colaboradores se solucionan
de manera inmediata

71




ANEXO 4: Validaciones por expertos

INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DEL INSTRUMENTO DE LA INVESTIGACION
I. DATOS GENERALES :
LI Apelllidoss Nombres:. ALFARD CRUZ SMREA cwesrats =~
12 Especialidad del validador . DRA.  C(OVEA DE L0 AUwelas
13 Cargo.c Institucién donde labora: ., LA/ VELSIDAB  ppccon Bt BAeRAnk
14 Nombmdelinstmmcnlodcl.o\'.lu.cién:..‘...é.g.é.f;{.'.oﬂeﬁeé........,...... RIPAA S OV S TR D IRRAL

1. ASPECTOQS DE VALIDACION E INFORME:
A través de la presente hago precisar que he comprobado con fincs de validacion los instrumentos cucstionanios para clicnics
Después de hacer las obscrvacioncs oportunas, pucdo claborar las siguicnics opinioncs
Deficiente Regular Bueno Muy bueno Excelente
SVINCADORES CRITERIOS 020% | 21-40% | 4160% | 61-80% | 81-100%
CLARIDAD Esta claborado con lenguaje adecuado 4100
OBJETIVIDAD Esta sefalado de forma consistente y logica /[0,0
Responde a las cxigencias internas y
PERTINENCIA | e lninvestion, 100
Es apropiado para cvaluar aspeclos y
ACTUALIDAD enfoques de las variables 400
ORGANIZACION | Abarca los aspectos en claridad y calidad {¢cO
Tiene concordancia entre indicadores y las i
SUFICIENCIA i S 40 )
Determina las cstrategias que aborda la
INTENCIONALIDAD intoniibn do 16 Movcatigaci F{er)
Examina que los items empleados cn esic
CONSISTENCIA instrumento son todos del estudio de campo {00
que sc cstd investigando
Analizar la cstructura del instrumento
COHERENCIA apropiado a la persona @ quienes s¢ orienla {00
¢l instrumento
METODOLOGIA i:l:a que Jos items miden lo que inlentan {CO
1. OPINION DE APLICACION:

4Qué aspectos tendria que cambiar, aumentar o eliminar en los instrumentos de investigacion?

--------------------------------------------

--------------------------

IV.PROMEDIO DE VALORACION: 400
tuacho, 17 de 08 aet 2024

Firma de experto informante

ont. 08488939
Teléfono:., qq"b 3 l'b.?j




INFORME

L DATOS GEMERALES
11 Apeliludos v Nombees 'HU‘.U
12 Fepeoralndad del valudador

13 Cargoe Inetitucion donde Ishor
14 Nombre del insrumento de s evaluscatn € UEST @044 e '

1. ASPECTOS DE VALIDACION E INFORME;

A través de I presente hago procisar que he comprobado con fines de validacion ot instnimentos cucsionanos para chientes

QA Cuisper’ wa-M
Lea Cliewees e ld AU“‘”“S

D;INMI ean  Ahce M-vM.

Despuds de hacer Ias obeen aciones oportunns, pocdo clatorat T siguicntes opnioncs

TS Mwnw M.z W"

- ; y Deficiente Regular Bueno Muy bueno Excelente
INDICADORES CRITERION 0.20% 20.40% A1 .60% 61.80% 81-100%
CLARIDAD Feta clatorado con kngusee adocuads Fo '
OBRJETIVIDAD Faia sehalado de forma conastente v fogica J.(D
PERTINENCIA Regpoode 8 las evgencens iniemas ¥ 20
extemacde laim cdigacion
. Es qmp-ab para ovaluar agxclos ¥
ACTUALIDAD. | fques de 1as anables go
ORGAMIZACION | Abarca los aspectos en clandad y calidad %—J
SURICTENCIA Tiene concondancia entre indicadores v las 80
dimenscncs
INTENCIONALIDAD Determina las cstrategias que aborda la 8@
intencion de a imestigacion '
Exanuna que los iems cmpleados en csic
CONSISTENCIA instrumento son todos del estudio de campo 9 &
que 5¢ csta my estigando
Analizar la estructura del  mstrumenio 8 L
COHFRENCTIA apropiado 3 1a persona a quicnes s¢ onenta
¢l instrumento
METODOLOGIA ::l:lmclmummxda lo que intentan .? D
1L QPINION DE APLICACION:

sQue aspectos tendnia que cambiar, aumentas o eliminar en los instrumentos de investigacion”

AR RN RAE AR AR R AR RSN,

I Vv ACION:

ELEEE LY

.........................

Firma de experto informante
ont. 5523677
S
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1. DATOS GENERALES
11 Apelllidos v Nombres \/h_sauez C[A_V'o Gun//ermo
12 Especialidnd ded vahdndor My manketin ALimentario
12 Cargocinstitocsindondelobors D trecloc Acadewics eeiin
14 Nombre del instrumento de la evahiacidn... & U €5, L 4.0 1AV A0

1. ASPECTOS DE VALIDACION E INFORME;

A través de la presente hago procisar que he comprobado con fincs de validacién los instrumentos cuestionanios para clicntes
Después de hacer Ins observaciones oportunas, puedo claborar las siguicnics opinioncs

DORES Deficiente Regular Bueno Muy bueno Excelente
PN CRITERIOS 0-20% 21-40% 41-60% 61-80% 81-100%
CLARIDAD Esta claborado con lenguaje adecuado g0
OBJETIVIDAD Esta sefialado de forma consistente y logica 3 0
Responde a las cxigencias intermas v
TPERTINENCIA | coommitis s Ia ieotigaciia 90
Es apropiado para cvaluar aspectos y
ACTUALIDAD: | isianes 6 taa caniables 9o
ORGANIZACION | Abarca los aspectos en claridod y calidad 9 0
SUFICIENCIA T'mc wm- entre indicadores v las 9 Q
dimensioncs
Delermina las esirolegias que abords la
INTENCIONALIDAD | Delermine 1 estracgies 940
Examina que los {tems empleados en este
CONSISTENCIA nstrumento son todos del estudio de campo 3 o)
que sc estd investigando
Anslizar la cstructura del instrumento
COHERENCIA apropiado a la persona a quicnes sc onenta 9 Q
cl instrumento
Evalua que los items miden lo que intentan
METODOLOGIA | . 9 9]
L OPINION DE APLICACION:

2Qué aspectos tendria que cambiar, aumentar o eliminar en los instrumentos de investigacidn?

pNL. UG LOUD K

Teistono:. 3.8 662643 8
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E ST
I DATOS GENERALES

1.1, Apelllidos y Nombres: . ), U8 thews A€ .@vtl&m«J +s ‘4.7&

1.2, Especialidad del validador:....... 4 ..Cimuo..,.go (.n: Q..Q,\fnl%a&_‘
13, Cargo e Institucion donde tabora:... ... Wocesdn . UN I ECC.

1.4, Nombre del instrumento de 1a evaluacién:.......... Cu u‘h,um«(z;

E Vv

A traves de a presente hago precisar que be comprobado con fines de validacion los instrumentos cucstionarios para clientes.

Despuds de hacer las observaciones oportunas, puedo elaborar lns siguientes opinioncs

Deficiente Regular Bueno Muy buenn Excelente
INICADDRER SRTERNR 0-20% 21-40% 41-60% 61-80% 81-100%
CLARIDAD Esta claborado con lenguajc adecuado Qe
OBJETIVIDAD

Esta seialado de forma consistente y 14gica

13

PERTINENCIA Responde a las exigencias  intermas y

extemas de la investigacidn 95
Es apropiado para cvaluar aspectos y
ACTUAMIDAD' | ifigucs e laa vasiablin q3?

ORGANIZACION | Abarca los aspectos en claridad y calidad

¢o

SUFICIENCIA Tiene c:oncotdmcin entre indicadores y las:
dimensioncs

9t

NTEN Determina las estrategias que aborda la
X CIONALIDAD intencién de la investigacién

90

Examina que los ltems empleados en este
CONSISTENCIA instrumento son todos del estudio de campo

que se estd investigando

10

Amalizar In estructura del instrumento
COHERENCIA apropiado a [a persona a quicnes se arienta
el instrumento

g

iden § inf
METODOLOGIA I:vnl_un que los ftems miden fo que intentan

1%

mo_ump_w:mm

&Qué aspectos tendria que cambiar, aumentar o climinar en los instrumentos de investigacion?

TS R T

TARRAAR AR AR sty EEEET R Srsnsrunane tawnne

----------------- R R

1V.PROMEDIO DE VALORACION: | Q&f

Huacho,.0.5.. de .nout 12024

Teléfono:... QSY?S S 4 V.é
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MFE L 5 STR DE L IGACION

' 1.1 Apelllidos y Nombres:, . iq .07((&\ Aglx

YL A LQO

...................................................

12, Especintidad def validador:. .
13 Cargo e Inssitvcion donde labora:.. L).d <€ 5( {\
1.4 Nombre del instrumento de ta cvaluncion: . =820 00 o “‘7"’ "0

L ASPECIOSDE VALIDACIONEINFORME:

A través de la preseate hago precisas que he comprobado con fines de validocién los instrumentos cucstionarios para clientes:
Después de hacer las observaciones oportunas, puedo elaborar las siguientes opiniones

S Deficiente Regular Bueno Muy bueno Excelente
INDICADORES CRIVERION 0.20% 2-40% | 41-60% |  61-80% 81-100%
CLARIDAD Fsta claborado con lenguaje adecuado : 90
OBJETIVIDAD Esta sefalado de forma consistente y [dgica q O
> Responde a las cxigencias internas y -
PERTINENCIA- | cernas dé W investigaciin 70
CTU Es apropiado para cvaluar aspectos ¥ 2
@ ALIDAD enfoques de las variables 9‘-)
ORGANIZACION | Abarca los aspectos en claridad y calidad 1C

SUFICIENCIA Tienc concordancia entre indicadores y las

dimensiones q O

, Determina las estrategias que aborda
INTENCIONALIDAD intencién de s mvm,mwn ? O

Examina que los items empleados en este
CONSISTENCIA instrumento son todos del estudio de campo q O
que se estd investigando

Analizar Ia estructura del  instrumento ‘
COHERENCIA apropiado a la persona a quienes se orieata qo

METODOLOGIA Evtlua que los items miden lo que intentan
1L W&l‘_

¢ Qué aspectos tendria que cambiar, aumentar o eliminar en los instrumentos de investigacion?

@0

R LT Py SERRassRranREaR R R T

R T -

R T

1. 10 DE V ION: 90

CEE P AR RAN AR RSN N s A a s

Huacho, 05 . de ...WaV.... del 2024

5
i %30 ....................

Firma de experto informante
o 4S3 25762

.............................

--------------------
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I DATOS GENERALES
11 Apelibdos v Mombres
12 Espocialudad ded v alulador
13 Cargo ¢ Institucién donde labora:. j}

1.4 Sombre del mstrumento de la cvabiscidn:

II. ASF

EvV

A través de la presente hago procisar que he comprobado con fines de validacidn kos instrumentos cusstionanos para clientes

?ﬁlaum [S1 amlao \Ju.m"-

E,m\.c &
\:sw- ét’“’- !

MnN.D

Después de hacer las obscrvacioncs oportunas, pucdo claborar las siguicnics opinioncs

‘.!-5"1

wﬁ!\ﬂ;’ [ G 0 W

Deficiente Hegular Bueno Muy bucno |  Excelente |
| TNDICADORES CRITERIOS o0% | 2040% | 4160% | 6180% | s1100%
CLARIDAD Esta claborado con lenguaje adecuado q5s ;

| OBRJETIVIDAD Esta sefialado de fonma consistente v lgica 95

[ Responde a las cxigencins nlems v
! FERTINENCIA extemnas de 2 investigacion Cil S |
Es apropiado para evaluar aspectos v |
| ACTUALIDAD enfoques de las variables Q% |
| ORGANIZACION | Abarca los sspectos en claridad v calidad Q5 |
I 1
[ Ticne concordancia entre indicadores v las < |
?F?]C[Eﬂm | dimensiones I B o ﬁl ‘l
" _ Detcrmina las cstrategias que aborda la

INTENCIONALIDAD intencite de I investigacis q. '
Examina que los items empleados en este .
CONSISTENCIA instrumendo son lodos del cstndio de campo ql 4: !
que se et investigando __.
Analizar la estroctura del instrumento ;
COHERENCIA apropiade a la persona a quicncs sc onenia ql. < i
¢l instramenio |
| sEToDOLOG Evalua que los items miden o gque intentan |
I A I medir. nt s. |

11l OPINION DE APLICACION:

S0ué aspectos tendria que eambiar, aumentar o eliminar en los instrumentos de investigacion?

EEREdEEESEEEASEEEERETARIRREE

mrrantandEaEsd SRR EEREEEIE R NIRRT

GEAEEsEEEssENEEEEEEsEEEARETE

GeEEFEEEEAEENAE R R PR EEES R NI EE

ErsssssREsERTTE

IV.PROMEDIO DE VALORACION; [ | 5

Huacho,, 1"-1 . de m"‘“}ﬂiﬂl 2024

PrasssaREsE RRREE

EEdEEEASEIEREIRREYE

T T T T TR P TT T LA LT

aEsEEmpAREEEEEEEEEEEERTEE

BEASESEEEIERAARES FESEESEEEIRERLE REn

Faag. CIF W 182034

Firma de experto informante
pni AERIN3

Tetéfono. IV SV 2 &4

77



ANEXO 5: Confiabilidad del instrumento Cuestionario (Alfa de Cronbach)

Total

53
55
48

58
45

39

45

38

60
60
50
59
55
59

54
50
56
47

48

33
48

59
58
40

42

42

36
39
39
38
50

54
52
50
46

43

49

48

40

Item
12

ltem
11

Item
10

Item
9

ltem
8

ltem
7

Item
6

Item
5

Item
4

Item
3

ltem
2

ltem
1

Sujeto

10
11
12
13
14
15
16
17
18

19
20
21

22

23
24
25
26
27

28
29

30
31

32

33
34
35
36
37

38
39
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ANEXO 6: Guia de entrevista al gerente

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TESIS: “ELABORACION DEL SISTEMA HACCP PARA UN RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE HUACHO”
ENTREVISTA AL GERENTE DEL RESTAURANTE “EL PATRON DEL HUARIQUE”

SOBRE EL SISTEMA HACCP
Agradezco de antemano su atencién. Me gustaria saber su opinion respecto a las siguientes interrogantes:

Entrevistado: Fecha:

¢ Cudl es su opinidn sobre los procesos que garantizan que la materia prima y servicios sean seguros, confiables y de alta calidad?

¢ Qué piensa sobre los peligros bioldgicos, fisicos y quimicos que pueden afectar los alimentos preparados en el restaurante y por
qué?

¢ Cudl es su opinion respecto a las enfermedades transmitidas por los alimentos y sus riesgos, por qué?

¢ Cudl es su opinion sobre los métodos para identificar las plagas (insectos - roedores) en el restaurante y los riesgos asociados con
ellas y por qué?

¢El restaurante dispone del manual de buenas practicas de manufactura e higiene y saneamiento que garantice la calidad de los
alimentos?

¢Cuadl es su opinion acerca de que se elabore el sistema HACCP en el restaurante y por qué?

¢Cual es su opinidn sobre los elementos que impiden la aplicacién del sistema HACCP en un restaurante y por qué?
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ANEXO 7: Guia de entrevista al personal

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TESIS: “ELABORACION DEL SISTEMA HACCP PARA UN RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE HUACHO”
ENTREVISTA AL PERSONAL DEL RESTAURANTE “EL PATRON DEL HUARIQUE” SOBRE EL

SISTEMA HACCP
Agradezco de antemano su atencion. Me gustaria saber su opinion respecto a las siguientes interrogantes:
Entrevistado: Cargo:

Fecha:

¢Usted cree que la higiene del personal en la cocina es la adecuada?

¢Qué opiniodn tiene usted sobre los utensilios y equipos que se utilizan en la cocina del restaurante?

¢Cudl es su opinion del lugar en el cual se lleva a cabo sus labores?

¢Usted recibe capacitaciones de manera constante sobre la higiene en la preparacion de los alimentos?

¢ Qué opina usted sobre las buenas practicas en la manipulacién de alimentos y programa de higiene y saneamiento?

¢Qué piensa sobre la exclusion de trabajadores con heridas abiertas o enfermedades de procedimientos que requieran
contacto directo en la elaboracion de alimentos?
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ANEXO 8: Resultado de la entrevista al gerente

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TESIS: “ELABORACION DFL, SISTEMA HACCP PARA UN RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE
HUACHO"

Agradezco de antemano su atencién, Me gustaria saber su opinion respecto a las siguientes
interrogantes:

Entrevistado: HANS VALE e (4 Fecha: 79-1/-2024

s |

1 <Cual es su opinién sobre los Procesos que garantizan que la materia prima y servicios sean seguros, confiables y de alta calidad”

| EL LUGAR DE conpp A GARBNTIZA QUE LAS NATERIRS PRINAS SEAR LAC ADE LWRGAS

2 ¢ Qué piensa sobre los peligros biologicos, fisicos ¥ quimicos que pueden afectar los alimentos preparados en el restaurante y por 1
que?

TENER MUCHD WIDARD N LA NTA HINACDON (RUZPDA y EL Buen
- ALFACER MIENTS Dg (dS Ped Dy c7os.

3 Cual es su opinion respecto a las enfermedades transmitidas por los alimentos y sus riesgos, por qué?

LA oreEc1A DESINFECWN DE (05 ALINENTOS YEC P3TULADO DE Lo
AUHenT0s N TEchAa

¢Cudl es su opinion sobre los métodos para identificar las plagas (insectos - roedores) en el restaurante y los riesgos asociados con
clias y por qué?

TENER o 2LAN D& conTROL DE PLAGAS v FMRANVITENCR LA AREAS
LIHPIF)S

<El restaurante dispone del manual de buenas practicas de manufactara ¢ higiene y sancamiento que garantice I calidad de los |
alimentos”

NO. ND cEenTA O vivedn M AVUAL .

6| (Cual es su opinion acerca de que se clabore el sistema HACCP en el restaurante ¥ porque?

! —_—

Es inPor7ANTIE yp Gue ASEGurA MANTEES LA CAUDAD DE (oF
AlLiEnACS | |

1

T_-iCuil es su opinién sobre los clementos que impiden a aplicacion del sistema HACCP én un restaurante y por que”

LO IHPORTANTE (WE ¢ PERSOVAC TENV OA YoLun T AL 06 AP yAL | |
PARA EC DISERD PEL SI1STEHA HACED |
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ANEXO 9: Resultados de las entrevistas al personal

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TESIS: “ELABORACION DEL SISTEMA HACCP PARA UN RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE
HUACHO"

Agradezco de antemano su atencion. Me gustaria saber su opinidén respecto a las

siguientes interrogantes:

Entrevistado: Beroq, Delgods, Jo el Cargo: Cocunero
Fecha: 29-1(- 2004

I | ¢Usted cree que la higiene del personal en la cocina s la adecuada?

£s Moy imporfante dade que manislamos Loy alimentos Paie los consuavdoies y debea solir
€on e mayor calided posible

2 | (Qué opini6n tiene usted sobre los utensilios ¥ equipos que se utilizan en la cocina del restaurante?

Esfomos wn formes Peco sihey la posibibdad demgpror v beeno

3 | (Cudl es su opinidn del lugar en el cual se lleva a cabo sus labores?

EL ambiente [ub:;o[ eshePno 'paf',-‘:) gue 12405 nos Ueyamas ben y hﬁj an tespefo

4 | iUsted recibe capacitaciones de manera constante s9brc la higigp_c en la preparacion de los alimentos?

Las capoutaciones @ el tosbocante Se dan 2 deces al ano

¢Qué opina usted sobre las buenas practicas en la manipulacion

He eswochado algo pefo MDY e bien Gue o5, ya gue én el feslauranle no Se wenta on
dichos peogramas .

de alimentos y progrmni d;;igicnc y saneamiento?

6 ¢Qué piensa sobre la exclusion de trabajadores con heridas abiertas o enferm
contacto directo en la elaboracion de alimentos?

edades de procedimientos que requicran

|

Que esta bien ya que hay gue tener asidado, Porgue May uro mani polacioh diredta yests
Podiia cavsar algun clado ol diedte.
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UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TESIS: “ELABORACION DEL SISTEMA HACCP PARA UN RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE
HUACHO"

Agradezco de antemano su atencién, Me gustaria saber su opinién respecto a las

siguientes interrogantes:

Entrevistado: Jous binens Cargo: Ardwnfv b cocng

Fecha: 29-11-2524

¢Usted cree que l1a higiene del personal en la cocina es la adecuada? N

EL""‘FOM ﬁm‘w«na/urm Porgis ne aite maupidenls ,[J’all:w-‘b)ya/uiftka

¢Qué opinion tiene usted sobre los utensilios y equipos que se utilizan en Ia cocina del restaurante?

Do> wlinsclits, § wgnipsn 471 Wiy wmpir i pngee s pacilite A dickepe & 1o
Lotmno, ) Ka calicda) del proclicZs .

¢Cudl es su opinién del lugar en el cual se leva a cabo sus labores?

Bruane, poce L"po buenc conperiuncs o drakeys Y alerseleo, cdecicacls |

l\/rwng»wwr’o_,w . ‘1

¢Qué piensa sobre la exclusion de trabajadores con heridas abiertas o enfermedades de procedimientos que requicran
contacto directo en la elaboracién de alimentos?

Jo pume G Locts Aegmcliomdn oy fo harid, ahada pongen nits o conk [ Gianc ov dds pran
dehe colaconse oo gt ferd i eala enfenima L ook )’mt\u wm lescarer g gy, Lo 2aked
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UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TESIS: “ELABORACION DEL SISTEMA HACCP PARA UN RESTAURANTE EN LA CIUDAD DE
HUACHO™

Agradezco de antemano su atencién, Me gustaria saber su opinién respecto a las

siguientes interrogantes:

Entrevistado: MC!?.L) 121N DAD Cargo: Atencion al cliente

Fecha: 29 |11 IZOZL‘

¢Usted cree que la higiene del personal en la cocina es la adecuada?

. |

Debe montenecse  Siempre con Mgicne por (55 alimen fo- |
< manipolaton |
(Qué opinién tiene usted sobre los utensilios ¥ equipos que se utilizan en la cocina del restaurante? ﬁ
-

Sen o decva dos y par Lode lipo de tloboracion
Y (oo DGitonte higiene
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ANEXO 10: Disefio de distribucion del Restaurante el Patrén del Huarique
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ANEXO 11: Evidencias

Figura 7 Figura 8
Vista exterior del restaurante Vista interior del restaurante

Figura 9 Figura 10

Zona de caja Licencia de funcionamiento
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Figura 11 Figura 12
Entrevista al gerente Entrevista al cocinero

SRR

e |

Figura 14

Figura 13

Entrevista a atencion al cliente

Entrevista al ayudante de cocina
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Figura 15

Entrevista a la mesera

Figura 16

Carta del restaurante
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Figura 17

Reconocimientos del restaurante

Figura 18
Entrevista a clientes 15/05/24
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Figura 19 Figura 20
Entrevista a clientes 22/05/24 Entrevista a clientes 22/05/24
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Figura 21
Entrevista a clientes 22/05/24

Figura 22
Entrevista a clientes 22/05/24




Figura 23 Figura 24
Entrevista a clientes 29/05/24 Entrevista a clientes 22/05/24

Figura 25 Figura 26
Entrevista a clientes 22/05/24 Entrevista a clientes 22/05/24
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ANEXO 12: DELIVERY MEDIANTE LLAMAFOOD

Figura 27
Delivery por Ilamafood
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INTRODUCCION

Los consumidores cada vez exigen mas sobre los productos que compran, orientando su
inclinacion a productos que tengan mayor calidad, siendo fundamental la inocuidad es decir que
se encuentre en condiciones dptimas para el consumo de las personas. La inocuidad es primordial
involucra que no exista contaminantes u otra sustancia perjudicial para la salud de los seres
humanos. Por esto es necesario las BPM, contiene los procedimientos para manipular los alimentos
que implica al personal relacionado en la fabricacion de los alimentos.

Tiene el objetivo de asegurar la calidad en los alimentos fabricados en el restaurante “El
Patron del Huarique”, se redacta el siguiente manual de BPM, abarca procedimientos los cuales
deben ser cumplidas por el restaurante y todo el personal, en particular los que se encuentran

relacionados de forma directa en la elaboracién de elaboracion.
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I. OBJETIVO

Tiene la finalidad de brindar al restaurante instrumentos fundamentales exigidas para
proporcionar productos de calidad, garantizando que los alimentos elaborados se encuentren
inocuos y que fueron elaborados bajo rigurosas condiciones salubres.

1. ALCANCE

Este manual aplica a cada una de las operaciones relacionados al manipulado de alimentos
en el Restaurante. Tiene alcance que empieza desde la recepcion, almacenamiento, preparacion y
el servido ademas incluye la infraestructura, capacitacion al personal, requisitos higiénicos de los
equipos e utensilios.

I11. POLITICAS DE INOCUIDAD

En el Restaurante “El Patrén del Huarique” nos involucramos a adoptar las medidas
apropiadas para medir la contaminacion en los alimentos. Por esto tenemos procedimientos que
nos facilitaran brindar alimentos inocuos para los clientes.

IV. ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Gerente
Cocinero H
[ |
Ayudante de Atencion al
cocina cliente Mesera
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FUNCIONES
- Gerente:
Es el encargado de brindar recursos esenciales para cumplir los requisitos para continuar en
vigencia el manual de BPM.
- Caocinero:
Cocinar los diferentes platos de la carta garantizando la calidad, sabor adecuado y buena
presentacion
- Ayudante de cocina
Brindan ayuda al cocinero preparando platos sencillos, ademas mantienen la cocina'y
utensilios limpios y ordenados
- Atencidn al cliente
Anotar los pedidos realizado por los clientes y llevarlos a cada mesa de forma minuciosa
evitando que los platos tengan algun tipo de riesgo
Servir de manera apropiado los platos y bebidas a cada mesa respondiendo dudas y exigencias
de los clientes
- Mesera
Limpiar las mesas después de que los clientes hayan terminado de consumir de esa manera se
mantiene una limpieza adecuada
Mantener limpio siempre el restaurante y el lavado de los platos.
V. NORMATIVA DE REFERENCIAS
- D.SN°007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de alimentos y bebidas

- RM N° 822-2018/MINSA. “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”
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Codigo Internacional de Practicas Recomendado-Principios Generales de Higiene de los

Alimentos. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4

R.M. N°591-2008/MINSA. “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de

calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de consumo humano”.

Decreto Supremo N° 031-2010-SA. Reglamento de la Calidad del Agua para Consumo

Humano

DEFINICIONES

e Agua potable: Agua iddnea para la ingestion libre de cualquier peligro perjudicial para la
salud.

¢ Alimento: Es una sustancia compuesta utilizada en el cuerpo para para sostener el crecimiento
y los procesos vitales y para suministrar energia.

e Alimento inocuo: Son alimentos seguros que estan libres de contaminacion.

e Almacenamiento: Es el acto de guardar las cosas en un lugar determinado hasta que llegue
el momento en el que se pueda usar.

eBuenas practicas de manufactura: Es un manual que asegura que los productos
manufacturados, se produzcan y controlen consistentemente de acuerdo con estandares de
calidad establecidos en los alimentos.

e Calidad: Son los atributos que garantizan que los alimentos estén libres de contaminantes y

eviten causar dafio a las personas.

e Carga microbiana: Es el nimero de microorganismos presentes en equipos, materiales o

alimentos
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e Contaminacion cruzada: Se da por la aparicion de bacterias y puede ocurrir durante la

elaboracion de alimentos.

e Desechos: Son residuos que fueron utilizados con un propdsito y que se convierten

inutilizables, lo cual después se puede reutilizar.

¢ Desinfeccion: es el proceso de destruccidn de microorganismos, excepto esporas bacterianas,

en objetos inanimados

e Desinfectante: Es un agente quimico que es utilizado para inactivar microorganismos en

superficies.
e Detergente: Sustancia quimica en forma de polvo o liquido para eliminar la suciedad.

e ETA: Son enfermedades que se transmiten mediante los alimentos ocasionado por ingerir los

alimentos contaminados, hay muchos patdgenos diferentes que causan enfermedades

e Higiene de alimentos: Son las medidas y condiciones requeridas de esa manera controlar los

peligros y garantizar que un producto alimenticio sea inocuo.

e Inocuidad: Asegura que los alimentos se encuentran aptos para el consumidor.

e Limpieza: Consiste en eliminar residuos suciedad, agentes infecciosos u otras impurezas en
un ambiente.

e Manipulador de los alimentos: Es cualquier persona que prepara, almacena, sirve 0 mueve
alimentos como parte de sus trabajos.

e Microorganismos patégenos: Son microorganismos que ocasionan cualquier enfermedad a

las personas.
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e Plagas: Es cualquier ser vivo que puede causar contaminacion en los alimentos y causar riesgo
hacia las personas.

e Peligro: Es algun agente bioldgico, quimico o fisico que podrian encontrarse en los alimentos
produciendo algun dafio a los clientes.

¢ PEPS: Es un método de inventarios el cual implica rotar en principio los productos que
ingresaron en primer lugar, o sea normalmente rotar el producto que lleva mayor tiempo en el
proceso.

e Procedimiento: Es un documento que precisa de forma particular para llevar a cabo un
proceso.

e Registro sanitario: Es un documento emitido por DIGESA que autoriza a una persona
juridica o natural que faculta a elaborar un producto para consumo.

e Rotacion de productos: Es el método de uso de productos que han sido almacenados de
acuerdo al orden en que llegaron, utilizando en primer lugar los mas antiguos y después los

que se adquirieron recientemente.
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VIIl. CONDICIONES SANITARIAS GENERALES

8.1. Ubicacion y estructura fisica

e El restaurante se localiza en Prolongacién San Martin #595 (Esquina con Av La Paz), Huacho,
en una avenida principal cerca de minimarket, colegios y plazas. Ademas, el establecimiento es
de uso Unicamente para preparar los alimentos.

e La estructura fisica debe de instaurar barreras efectivas de seguridad en contra de algunos
factores de contaminacion.

e La edificacion del establecimiento debe ser resistente al deterioro de superficies lisas siendo
accesible para limpiar y desinfectar de ese modo evitar transferir cualquier sustancia que pueda
causar contaminacion a los alimentos.

8.2. Distribucion de Ambientes

En el restaurante debe contar con espacio adecuado para llevar a cabo los procesos de los

alimentos. EI ambiente debe ser despegado de cualquier alimento que pueda contaminar las comida

y favorecer a la propagacion de microorganismos.

Los ambientes en el cual se realizan los procesos debe disponer de:

e Paredes: Las paredes de la cocina son de mayolica y del area del comedor esta pintada color
perla, de esa manera facilita identificar el tiempo que las paredes necesitan limpieza.

e Techos: Se encuentran construidos de ladrillo, ayuda a la limpieza disminuyendo lo mas bajo
la condensacion y aparicion de mohos. No hay hendidura ni grietas ademas la pared esta
pintada de tono blanco.

e Ventanas: En el restaurante hay ventanas en la cocina facilita la ventilacion, tienen

revestimiento de vidrio, y estan abiertas todo el tiempo. En el comedor también tiene ventanas
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amplias tipo mampara de vidrio, después son cerradas después del término de la jornada. Las
ventanas se limpian facilmente sin problema por parte del trabajador responsable.

Puertas: Las puertas del restaurante fueron fabricadas en zona plana, no absorbe de simple
limpieza y desinfeccion.

Pisos: Son de maydlica de color blanco, de alto transito, facil de limpiar. En la cocina hay
sumideros que facilita retirar el agua residual producido en el transcurso de la limpieza.
Pasadizos: Facilitan el transito fluido de las personas y equipos.

Ventilacion: En el restaurante es apropiado, ya que en la cocina hay una campana extractora
que remueve el vapor, el humo o los olores desagradables en su interior ademas es facil de
realizar la limpieza y desinfeccion.

e lluminacion: Ya sea natural o artificial, que facilite mostrar con precision las zonas de trabajo
y operaciones que se efecttian con el objetivo de realizarse de forma higiénica impidiendo que
se produzca oscuridad, colores distorsionados y reflejos. Las luminarias deben estar seguras
de forma correcta con el objetivo de que por una posible rotura no haya contaminacién en los
alimentos.

En el &rea de la cocina dispone de 05 luminarias de luz blanca.

En la zona del comedor dispone de 15 luminarias de luz amarilla.

En la zona de los servicios higiénicos y zona de los trabajadores disponen de luminarias que

emiten luz blanca.
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8.3. Abastecimiento de agua

o El restaurante se provee de agua potable que es originario de la red de abastecimiento que es
almacenado en tanques (Lejia de 0.5 ppm). Los tanques son de material no toxico ni corrosivo.
La reserva de agua de modo constante garantiza afrontar el funcionamiento del restaurante.

e El agua que es usada debe de ajustarse con la exigencia especificado en Requisito de Agua
potable en la NTP 214.003-1987 y en el Reglamento de Calidad del agua para consumo (D.S.
N°031-2010 S.A), ver el procedimiento P-BPM-01: Calidad de agua

8.4. Disposicién de aguas residuales y de residuos solidos

e El restaurante tiene un buen sistema de desecho de efluentes, este se encuentra en buen estado
tanto de conservacion y limpieza, seguro para impedir el acceso a insectos y roedores al
restaurante. También tiene trampa de grasa impide eliminar por el desaglie desechos grasosos,
aceite, espuma tiene que estar limpia y funcionando de manera periodica para impedir el rebose
de las aguas residuales.

e Larecoleccién de aceites usados debe ser llevado a cabo por empresas especialistas en el rubro.

e La recolecta de los residuos sélidos de ser en tachos de basura orientado Unicamente con el
proposito que tenga una tapa de manera que asegure la separacion de los residuos en
condiciones higiénicas apropiadas y en un espacio adecuado, apartado de los espacios en los
cuales se manipula los alimentos permaneciendo cerrado cuando no son empleados con el
propésito de prevenir la propagacion de roedores, insectos y disminuir el peligro de
contaminacion cruzada.

e Teniendo en cuenta el procedimiento P-BPM-07: Manejo de residuos sélidos.

10
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8.5. Servicios higiénicos y vestuario

un estado adecuado de higiene y conservacion.

e El servicio higiénico no posee comunicacion con la zona en la cual se prepara los alimentos

(cocina), este asegura la erradicacion de aguas residuales

e El inodoroy el lavatorio son de material adecuado ademas se puede realizar la limpieza facil y

desinfeccion. En el lavatorio hay dispensador de jabon liquido y papel toalla para secar las

manos.

e Para el vestuario del personal hay casilleros en los cuales se deja la ropa de trabajo diariamente,

no deberd emplearse como indumentaria en la zona de la cocina en el cual se manipula los

alimentos.

8.6. Instalaciones en el lavado de manos en el &rea de elaboracion
e En el restaurante se encuentran instalados el nimero apropiado de lavaderos en la entrada o
durante el proceso. Para el lavado de manos en el area de la cocina donde se preparan los

alimentos se usa el lavadero ademas cuenta con dispensador de jabdn, toalla para secar las

El restaurante cuenta con un servicio higiénico para damas y caballeros el cual se encuentra en

En los ambientes hay mensajes instructivos sobre el correcto lavado de manos.

manos, también tiene el instructivo para el adecuado lavado de manos.

e De ningiin modo se usan los lavaderos de los alimentos para la higiene (luego de haber usado

el servicio higiénico, después de ingerir los alimentos).
IX. OPERACIONES
9.1. PROCESADO DE ELABORACION DE ALIMENTOS

9.1.1. Recepcion de materias primas e insumos en general

11
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e En el restaurante se recepciona las materias primas ya sea almacenamiento en frio o en seco de
acuerdo a las condiciones exigidas.

e A través del P-BPM-02: Recepcion y control de materias primas e insumos, en el cual se
determina la orientacion a fin de mantener la calidad de insumos con el objetivo de ser aceptado
en el restaurante.

e Los ingredientes, productos y materias primas son verificados en la etapa de recepcion por el
personal, ya que se encuentran capacitados dado que contaron con capacitacion en la Higiene
en los alimentos. Por otro lado se dispone de las fichas R-BPM-01: Control de recepcion de
materias primas y insumos, con el proposito para llevar a cabo la inspeccion para la verificacion
en la recepcion de los alimentos.

e EIl personal anota las caracteristicas sensoriales, descripcion de situaciones de utilizacion y
preservacion de los insumos en el R-BPM-01: Control de recepcion de materias primas y
insumos cualquier vigilancia sobre la calidad que proporcionan los proveedores, se registra en
el P-BPM-03: Registro de evaluacién para la seleccién y control de proveedores.

9.1.2. Abastecimiento de materias primas e insumo en general

e El establecimiento dispone de un espacio de almacenamiento apartado de la zona de la cocina.

e Esta restringido el ingreso de cualquier material que no se encuentre relacionado para la
utilizacion de los alimentos como objetos sin uso o ropa también no guardar en el restaurante
productos alimentarios que tengan fecha de expiracion vencida.

e Los alimentos se mantienen en su recipiente original, pero hay insumos como carne que
necesitan ser instalados para su almacenaje se detalla en el P-BPM-04: Almacenamiento de

materias primas e insumos.
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Los alimentos seran designados con un rotulo en el cual se sepa el tipo de producto, fecha de
fabricacion y expiracion, de tal manera deben estar preparados para utilizar la adecuada rotacion
del inventario.

En el P-BPM-03 precisa las etapas para el oportuno almacenaje en el frio.

Los alimentos refrigerados deben conservarse de 4°C a 1°C y los congelados deben conservarse
a una T° menor o igual a -18°C.

Para que haya un control adecuado de las temperaturas en los equipos se dispone de
termometros ubicados en lugar notorio, estos se encuentran en condiciones idoneas de
funcionamiento y conservacion y son calibrados de forma anual, por esto se dispone el P-BPM-
05: Calibracion de Instrumentos. Las temperaturas de los equipos se verifican de forma diaria

en el R-BPM-04: Control de Temperatura de Equipos y Productos.

9.1.3. Elaboracion del procesamiento de alimentos crudos

Los mariscos, pescados y carnes se deben lavar con agua previamente a la operacion de la
coccidn con el propdsito de eliminar la carga microbiana.

Las frutas y verduras en funcion de que corresponda se deben de lavar para remover restos de
tierra u hojas que se encuentren dafiadas.

La desinfeccion en verduras y frutas son después del lavado se debe realizar con desinfectantes
permitidos por el MINSA. Siguiendo las indicaciones del proveedor, después enjuagar para
eliminar los residuos.

Para el seguimiento de la desinfeccién Minsa (2005) nos menciona que se debe emplear 3 gotas
de lejia por cada 1L aguay se deja reposar las frutas y verduras por 30 minutos, luego se enjuaga

con agua limpia.
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e Descongelacion de alimentos crudos: La descongelacion en los alimentos debe realizarse
mediante la refrigeracion evitando la contaminacion cruzada también podria ser descongelado
con agua asegurédndose que no se vea afectada la inocuidad del producto después de ser
descongelado se debe preparar todo ya que no podra ser congelado nuevamente.

9.1.4. Elaboracién intermedia o procesamiento de alimentos cocidos

e Enlaetapade coccidn se supervisay verifica de manera en el cual tiene que haber una adecuada
coccion de los alimentos.

e El nivel de coccién del pollo logra una coccion por arriba de 80 °C en el centro del trozo.

e Para freir no se emplean aceites reutilizados ni grasas ya que se reemplaza cuando se verifica
algin cambio de sabor, olor y color, se enviara sitios en los cuales se recogen aceites
reutilizados.

9.1.5. Elaboracion final

e Se realiza en espacio de area intermedia reduciendo peligro de contaminacién cruzada que
pueda existir en otro ambiente. Los ambientes de esta area deben permanecer en buen estado
higiénico y de conservacién asimismo también los equipos, materiales y utensilios.

e Las tablas de pica y cuchillos que se emplean en las operaciones de alimentos, deben ser
distintos tanto para alimentos cocidos, crudos y listos de esa manera evitar la contaminacion
cruzada.

e Los alimentos que necesitan manipulacion preliminar al consumo directo (frutas y verduras
entre otros) se debe usar guantes.

9.6. SERVIDO DE LOS ALIMENTOS
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e Los cubiertos, vajillas y vasos para el servido de alimentos deben encontraste limpios y
desinfectaos en un correcto estado de conservacion e higiene.

e El hielo empleado para enfriar botellas o copas, sera agua potable, no se deber usar para
consumir.

e Las salsas, cremas que no se encuentran envasadas de forma comercial, deben ser
refrigeradas en frascos de lavado facil, no transfiere contaminacion, sabor o olor a los
alimentos, cambiando lo que contiene en cada servido lavado previamente siendo
recomendable la utilizacion de productos envasados comercialmente.

¢ Ningun alimento permanecera en el ambiente por mas de 2 horas para impedir el
desarrollo de microorganismos y contaminacion cruzada.

e EIl restaurante tiene dos modalidades de servido los Alimentos destinado para el
consumo en local se ajustard con los procedimientos anteriormente indicados;
Alimentos destinados a domicilio los alimentos necesitan ser transportados cuidando
para evitar la contaminacién en el ambiente.

¢ Las bebidas se deberan servir en envases originales o material no descartable limpio y
higiénico.

9.7. ATENCION AL CONSUMIDOR

En el espacio de atencion al cliente tiene un mueble que permanece en perfecto estado de

higiénico y preservacion, para la atencion al consumidor se tendra en consideracion lo

siguiente:
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e En atencidn al cliente se tendra en cuenta que al presentar reclamos o quejas respecto
a la calidad de servicio, platillos o bebidas elaboradas se tiene el siguiente P-BPM-09:
Atencion de quejas y reclamos de clientes.

o Para fin de mejorar la imagen del restaurante, la empresa recibird quejas y reclamos a
través del Libro de Reclamaciones, que se encuentra en la caja, y correspondencia
electrénica para una inspeccién interna y una realizacion correctiva con el fin de
incrementar la calidad del restaurante. Estos casos quedan registrados en el R-BPM-
09: Atencién de Quejas y Reclamos de Clientes.

o Se fomentara el lavado de manos en los clientes para prevenir la higiene mediante
instructivos y herramientas en el espacio de lavadero de manos.

¢ Si los clientes informan sobre el riesgo alérgico a algin alimentara, se avisa al area de

la cocina para que se evite su uso.

Figural

Relacion de alimentos que causan Hipersensibilidad (Alérgenos)

ALIMENTOS QUE PROVOCAN HIPERSENSIBILIDAD
(ALERGENOS)
Cereales con gluten; Trigo, centeno, cebada, avena, espeltaosus cepas
hibridas y derivados

Crustaceos; Por ejemplo, camarones, langostinos, cangrejos

Huevos vy productos a base de huevos
Pescado v otros

Mani, soja y derivados

Leche v subproductos (incluye la lactosa)
Nueces de arboles y derivados

Sulfitos en concentrado de 10 mg/kg o mas (Comprueba que los alimentos
pre envasados usados en la preparacion)

Fuente: Minsa (2008)
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9.8. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El personal en la etapa de fabricacion y servido de los alimentos cumple con las siguientes

condiciones:

9.8.1. Salud

e No mostrar sintomas asociados a ETA, como problemas intestinales, afecciones
respiratorias, lesiones o heridas infectadas estos son fuente de contaminacion
microbiana, debera avisar rapidamente a su jefe inmediato que lo enviaré a realizar un
examen médico.

e El personal involucrado en manipular los alimentos de manera directa no debe tener
enfermedad infectocontagiosa o algin sintoma, el jefe debe tener cuidado teniendo
pruebas que sera comprobada en la inspeccion que lleva a cabo la entidad
correspondiente.

9.8.2. Higiene

¢ El personal debe contar con habitos de higiene diaria con el cabello recogido y limpios,
no utilizar (pulseras, reloj, llaves, lapiceros, collares, aretes entre otros).

e Llevar ufias cortas, limpias y sin algun esmalte de ufias.

e No comer, ni fumar en la etapa de manipular los alimentos.

o Seelabora el P-BPM-09: Control de higiene y salud personal

9.8.3. Vestimenta

e Lavestimenta (Mandil, gorro, calzado entre otros) es utilizado solamente en la cocina 'y

estar cubierta la ropa de diario.
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e La vestimenta siempre debe permanecer en un buen estado y limpio, preferible el

personal de la cocina emplear colores claros, se realiza el procedimiento P-BPM-09.

9.8.4. Capacitacion Sanitaria
El personal manipulador de alimentos debera ser capacitado sobre la higiene y manejo de
alimentos tiene el proposito de aplicar acciones para impedir la contaminacién. La
capacitacion tendrd que ser brindada a personal nuevo que se integre en el restaurante
mediante el P-BPM-10: Control de Capacitacion al personal.

X. DOCUMENTOS DEL MANUAL

10.1. INSTRUCTIVOS

I-BPM-01: Disposicidon de los Residuos Solidos

I-BPM-02: Técnica de lavado de manos

I-BPM-03: Técnica de desinfeccion de manos

10.2. PROCEDIMIENTOS

P-BPM-01: Calidad de agua

P-BPM-02: Recepcidén y control de materias primas e insumos

P-BPM-03: Seleccion y control de proveedores

P-BPM-04: Almacenamiento de materias primas e insumos

P-BPM-05: Calibracion de Instrumentos

P-BPM-06: Mantenimiento preventivo de maquinarias y equipos

P-BPM-07: Manejo de los residuos solidos

P-BPM-08: Control de higiene y salud personal

P-BPM-09: Control de Capacitacion al personal
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P-BPM-10: Control de alergenos

10.3. REGISTROS

R-BPM-01:

R-BPM-02:

R-BPM-03:

R-BPM-04:

R-BPM-05:

R-BPM-06:

R-BPM-07:

R-BPM-08:

Control de recepcidn de materias primas y insumos

Registro de evaluacion para la seleccion y control de proveedores
Lista de proveedores aceptados

Control de Temperatura de Equipos y Productos.

Control de Almacenamiento

Registro de Calibracion de Instrumentos de Medicion
Actividades de mantenimiento preventivo/correctivo de equipos.

Control de Recoleccion y Disposicion de los Desechos

R-BPM-9: Control Fisicoquimico y metales pesados del agua

R-BPM-10:

R-BPM-11:

R-BPM-12:

R-BPM-13:

R-BPM-14:

R-BPM-15:

Control de cloro residual

Limpieza y desinfeccidn de cisterna
Buenas Practicas del personal
Cronograma de capacitacion
Asistencia del personal

Control de alergenos
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I-BPM-01: Disposicion de los Residuos Solidos

(COMO e
CLASIFICAR ~ @¥
LOS DESECHOS » 2
SOLIDOS PARA
sU
RECOLECCION?

Se cuentan los tachos de acuerdo al tipo de residuo se seleccionan por colores, se localizan en
diferentes ambientes, después se localizan en los “depodsito de desechos”

VIDRIO: Solamente envases de vidrio, frascos y botellas.
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ENVASES DE PLASTICOS: Solamente materiales de plasticos vacios.

PAPELES Y CARTONES: Solamente papel seco y carton, utilizado, libre de grasa y
sin mezclar materiales.
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RESIDUOS GENERALES: Residuos sanitarios y de barridos etc.

4%

| RESIDUOS
GENERALES
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I-BPM-02: Técnica de lavado de manos

¢ Como lavarse las manos?

jLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucién alcohélica

D Duracion de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Méjese las manos con agua; Deposite en la paima de la mano una Frétese las palmas de las manos

cantidad de jab6n suficiente para cubrir  entre si;
todas las superficies de las manos;

B\\%EX H

Frétese la palma de la mano derecha  Frétese las palmas de las manos Frétese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos una mano con la palma de la mano
entrelazando los dedos y viceversa; entrelazados; opuesta, agarrandose los dedos;

6
2 A

Frétese con un movimiento de Frétese la punta de los dedos de la Enjuéguese las manos con agua;

rotacion el pulgar izquierdo, mano derecha contra la palma de la
atrap&ndolo con la palma de la mano Izquierda, haclendo un
mano derecha y viceversa; movimiento de rotacién y viceversa;

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo;  Sus manos son seguras,

Fuente: OMS (2013)
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I-BPM-03: Técnica de desinfeccién de manos

¢ Como desinfectarse las manos?

iDesinféctese las manos por higienel Lavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias

@ Duracién de todo el procedimiento: 20-30 segundos

Deposite en la paima de la mano una dosis de producto suficiente para Frétese las palmas de las manos
cubrir todas las superficles; entre si;

Bb’ 5

X

Frétese la palma de la mano derecha Frétese las palmas de las manos Frétese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda entre si, con los dedos entrelazados; una mano con la paima de la mano
entrelazando los dedos y viceversa; opuesta, agarrandose los dedos;

B.% /%(m@jf\)2

Frétese con un movimiento de rotacién Frétese la punta de los dedos de la Una vez secas, sus manos son
el pulgar izquierdo, atrapandolo con la mano derecha contra la palma de la seguras.
paima de la mano derecha y viceversa; mano izquierda, haclendo un

movimiento de rotacion y viceversa;

Fuente: OMS (2013)
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I-BPM-04: Protocolo de actuacién ante un atragantamiento

Maniobra de Heimlich

MANIOBRA EN NINOS

(de 1 a 8 afos)

Coldcate al lado del nino y

ligeramente detras. Sujetando su

pecho con una mano, inclinalo

hacia delante y dale 5 golpes en
la zona entre ambos oméplatos

con el talon de la palma de la
otra mano. Debes parar si hay

desobstruccion,

MANIOBRA EN ADULTOS

Tras informarle de que vas a tratar
de ayudarle, sittate al lado de la
victima (que puede estar sentada o
de pie) y ligeramente detrds. Dale

5 golpes en la espalda, en la zona
entre ambos omdplatos.

Coloca un puno justo por encima
del ombligo del nino, con el
pulgar hacia dentro y realiza 5

compresiones abdominales.

Inclina a la victima hacia delante y
rodéala con los brazos a fa altura del
abdomen. Cierra una mano y coloca

el puno, con el pulgar hacia dentro,

en la zona entre el ombligo y la

parte inferior del esternén. Agdrrate

¢l puno con 1a otra mano y presiona
fuerte y répido hacia dentro y hacia
arriba del abdomen de la victima, ——

Alterna los golpes en la espalday
las compresiones abdominales.

MANIOBRA EN LACTANTES

Coloca al bebé boca abajo sobre tu
antebrazo o tu piema, con la cabeza
mas baja que el tronco, y dale, conel

canto de la mano, 5 golpesen lazona
entre ambos omoplatos. Alterna los
golpes con compresiones tordcicas, con
el lactante situado boca arriba.

Fuente: CINFA (2016)

Si visualizas el objeto en el
interior de la boca, retiralo
con el dedo; si no, continda
realizando 2 ventilaciones y
series de 5 golpes dorsales
y 5 compresiones tordcicas
entre fos intentos de
ventilacion.

Alterna 5 golpes en la espalda con
5 compresiones abdeminales hasta
que la persona expulse ¢l objeto o
pierda el conocimiento.

En caso de embarazadas
de mas de 20 semanas
o0 personas muy obesas,
las compresiones deben
ser solo tordcicas, en el
centro del pecho.

Hasado en las Recomendaciones 2015 del
Consejo Europeo de Resucitackdn (ERC)

® 2016 CINFA
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P-BPM-01: PROCEDIMIENTO DE CALIDAD DEL AGUA

l. OBJETIVO
Mantiene la calidad del agua usada en el restaurante.

. ALCANCE
Se implementa el suministro de agua que procede de la red publica y es conservado en
tanques.

Il. RESPONSABLES
Gerente: Brinda recursos indispensables para la permanencia y cumplimiento del actual
procedimiento.

IV. FRECUENCIA
Analisis Microbiol6gico y Fisicoquimico del agua se realizara trimestralmente.
Anadlisis de cloro residual de agua se desarrollara semanalmente.
Limpieza y higienizacion de cisterna se llevara a cabo dos veces al afio.

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
-Analisis Fisicoquimico y Microbioldgico del agua
El agua es conservada en un tanque para reducir el riesgo de contaminacion empleando el
PRO-BPM-01, del control sanitario del agua.
Se debera contactar a un laboratorio acreditado y definir la fecha y hora para su visita al
restaurante, se debe verificar que el personal de laboratorio se encuentro adecuadamente
vestido, después el personal toma la muestra y el resultado se entregara al gerente el cual debe
anotar los datos del muestreo y hacer una comparacion de acuerdo a los limites maximos
permitidos segin la normativa la R.M N° 591-2018 Minsa y DS N° 031-2010-SA en el R-
BPM-01: Control microbiologicos y fisicoquimico del agua.

-Analisis de cloro residual
Para determinar el cloro residual se proporciona un Kit de cloro, las instrucciones que estan
pegadas a la pared cercana. El resultado de cloro residual debe oscilar entre 0,5y 1.
-Limpieza y desinfeccion de cisterna

Se debe requerir una empresa especializa en limpieza y desinfeccion en fecha adecuada en el

programa, se debe recibir al personal y comprobar que usteen vestidos de manera apropiada
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también que tengan los implementos adecuados después de supervisar la conformidad se
registra para el Control de limpieza de cisterna, posteriormente la empresa debe brindar el
certificado que ratifica el cumplimiento de la labor realizada, se registrara los datos en R-

BPM-03: Limpieza y desinfeccion de cisterna

El gerente se encargaré de contratar a la persona que se encuentre capacitado para realizar una
adecuada limpieza del tanque.
VI. REGISTROS

R-BPM-09: Control fisicoquimicos y microbiolégicos del agua
R-BPM-10: Control de cloro residual

R-BPM-11: Limpieza y desinfeccion de cisterna
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P-BPM-02: Recepcion y control de materias primas e insumos

l. OBJETIVO
Determina la labor del restaurante y realiza el control de materias primas utilizados en la
produccién de los alimentos.
1.  ALCANCE
Aplicado a las materias primas empleados en la fabricacion de los alimentos.
I1l. RESPONSABLES
El cocinero y el Gerente seran los encargados del cumplimiento de este procedimiento.
IV. FRECUENCIA
Al recepcionar los insumos al restaurante.
V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
5.1. Compra de materias primas, alimentos procesados e insumos
e No se comprard alimentos procesados, ni materias primas obtenidos de
establecimientos antihigiénicos que almacene de manera adecuada.
e Aquellos productos que no tengan registro sanitario deben ser excluidos, asi como los
que muestren fecha a vencer.
e No se compraran alimentos el cual su envase se encuentre oxidado, roto u
bombardeado
5.2. Recepcion y control de materias primas, alimentos procesados e insumos
e Serecomienda recepcionar los alimentos procesados en las marfianas para prevenir que
el calor que aparece al mediodia los descomponga rapidamente.
e Inspeccionar el vehiculo para garantizar que las puertas se encuentren cerradas, higiene,
temperatura y habilitacion.
e Verificar la cantidad y peso de materia prima mandada de acuerdo a lo requerido,
apuntar en el R-BPM- 01: Control de la recepcion de materias primas y alimentos
procesados.

e Después de recibidas e inspeccionados nunca dejar a la intemperie los alimentos.
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e Coloque los alimentos procesados aprobados en envases de conservacion determinados
para cada uno de ellos, no colocarlos en el piso.

e Clasificar los alimentos procesados aceptados y trasladar al espacio de
almacenamiento.

e Almacenar de inmediato a los equipos de refrigeracion para impedir que ingresen en
contacto con la temperatura ambiente.

VI. REGISTROS

R-BPM- 01: Control de la recepcion de materias primas y alimentos procesados.
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P-BPM-03: Seleccion y control de proveedores

I. OBJETIVO

Realizar la seleccion y control de proveedores de materia prima.

II.  ALCANCE

Se aplica a todos los proveedores de materias primas usadas para preparar los alimentos.
I1l. RESPONSABLES

El gerente serd el encargado del cumplimiento de las actividades.

IV. FRECUENCIA

Cuando se va a elegir un nuevo proveedor, la evaluacién se aplicara mensualmente.
Cuando se incorpore un nuevo proveedor se realizara anualmente.

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

5.1. Seleccion de proveedores

En la figura 2 se sefiala los criterios para la valoracion de los proveedores de materias primas

de acuerdo a los correspondientes coeficientes de ponderacion.

Figura 2
Criterios para la valoracion de los proveedores de materias primas
Ne Criterios Coeficiente de ponderacion
1 Periodo de estabilidad en el mercado 1.5
2 Reserva apropiada de productos 1
3 Costo de producto L5
4 Situacion de crédito 2
5 Cumple con especificaciones técnicas 3
0 Tiene un determinado Sistema de Calidad 2
Haber valido la Inspeccion Sanitaria
7 realizada por la Empresa 2.5

Lisson (2017)
Se evaluara a los proveedores empleando la RBPM-001: Ficha de evaluacion para la seleccion
y control de proveedores, se anotard los detalles logrados de acuerdo a los criterios de

calificacion mostrados en el cuadro 2.
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Figura 3
Criterios de calificacion para evaluacion de proveedores
CALIFICACION
N° 0 | 2
1 Inferior a un afo Entre uno v tres afios Superior a tres afios
2 | No tiene stock del producto Algunas veces hay stock PCIIII&-‘IHEI-HEIHEHTE cuenta
del producto con stock del producto
3 | Costo por arriba del mercado | - Costo dentro del mercado
4 | Pago al contado - Creédito disponible
5 Aplica las normativas Utiliza la gran parte de las | Utiliza la totalidad de
técnicas normativas técnicas especificaciones técnicas
6 Aplica los sistemas HACCP, | Solo tiene uno de los Tiene sistemas HACCP,
ISO sisternas ISO
5 No ha pasado la Inspeccién | Ha pasado continnamente | Ha adoptado eficazmente la
Sanitaria la Inspeccidn Sanitaria Inspeccion Sanitaria

Lisson (2017)

Se aprobara a un proveedor de acuerdo a la valoracion resultante, nos arroje una puntuacion

menor de 15.0 sino sera descartado, se registra en el R-BPM-02: Lista de proveedores

aceptados

5.2. Control de proveedores

Los proveedores aprobados se llevaran a cabo de manera anual teniendo en cuenta los criterios

determinados para su aprobacion. Los logros alcanzados se registraran en el R-BPM-001:

Evaluacion para la seleccion y control de proveedores.

VII.

REGISTROS

R-BPM-02: Registro de evaluacion para la seleccion y control de proveedores.

R-BPM-03: Lista de proveedores aceptados
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P-BPM-04: Almacenamiento de materias primas e insumos

l. OBJETIVO
Establece como realizar el almacenamiento de materias primas.
. ALCANCE
Aplicado a las materias primas usadas en la fabricacion de los alimentos.
I, RESPONSABLES
El gerente seré el responsable de que se cumpla dicho procedimiento.
IV. FRECUENCIA
Posteriormente de la recepcion de insumos diarios se almacenan diariamente.
V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

5.1. Almacenamiento de productos secos

e Los alimentos serdn ubicados en estantes, no pueden entrar cerca al suelo, deben

permanecer a 20cm de distancia.

e Para garantizar una rotacion adecuada, los alimentos deben permanecer en su

envoltura original o en sus frascos sellados y etiquetados con la fecha de expiracion.

e Los alimentos que se encuentran en bolsas, sacos o cajas deben estar entrecruzados

y separados a 0,15m de distancia para facilitar la circulacion del aire. Asegurese de

que los empaques esteen limpios antes de abrir alguno de ellos.

5.2. Almacenamiento en Refrigeracion y congelacion

e Es necesario almacenar los alimentos a la T° de refrigeracion (0°- 5°C) o

congelacion (< a -18 °C) de acuerdo a lo que requiera el alimento.

e Los termOmetros que son usados en los equipos de frio deben estar ubicados en un

espacio visible.

e Paracontrolar los equipos de refrigeracion es necesario tener un termémetro digital,

debera ser calibrado de manera periodica. La T° obtenida en los equipos sera

anotada de forma diaria en el R-BPM-04: Control de temperatura de equipos y

productos.
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VI.

Es necesario verificar y anotar la T° de los tipos de alimentos (Carnes, pollo,
verduras), es necesario para controlar para esto se debe utilizar el termometro para
alimentos el cual debe calibrarse periddicamente.

El almacenamiento de los alimentos debe garantizar la circulacion apropiada del
aire.

Las carnes congeladas seran almacenadas en envases higiénicos, resistentes y
cuidados para prevenir la contaminacion y deshidratacion.

No es recomendable dejar los alimentos calientes en equipos de almacenamiento de
frio puede elevar la T° interna lo que lograria influir en la temperatura de los
alimentos.

Clasificar los alimentos procesados recibidos y transportarlo al lugar de almacenaje.
Almacenar rapidamente los alimentos en los equipos de refrigeracidn para impedir
que entre en contacto con la T° ambiente.

Los alimentos procesados y porcionados deben rotarse antes de almacenarse. Se
coloca el nombre del producto, la fecha de elaboracion y vencimiento de acuerdo
al estado de conservacion sefialado en el cuadro 3.

A fin del adecuado uso tener en cuenta que los alimentos se conoce en su fecha de
traspasado y los alimentos racionados y pre procesados.

REGISTROS

R-BPM-04: Control de Temperatura de Equipos y Productos.
R-BPM-05: Control de Almacenamiento.

36



PATRON

DELHUARIQuE:

MANUAL DE BPM

Fecha:

MANUAL-BPM-001
Versién:
06/06/2024
Pagina:

Figura 4

Tiempo de Almacenaje de Alimentos

Tiempo de Tiempo de
Alimento refrigeracion congelacion (=-18
(=4 °C) °C)

Carllles. aves, pescados y 3.5 dias 7 . 6 meses
mariscos picados
Carne de pollo o pavo 1 - 2 dias 1 afio
Carne de pollo o pavo en presas 2 - 2 dias 9 meses
Carne de ternera (filete, asado) 3 - 5 dias 6 -12 meses
Salsas o caldo de carne 1 -2 dias 2 - 3 meses
Hamburguesa v carne para guiso 1 - 2 dias 3 - 4meses
Salchichas (envase Abierto y 5

2 semanas Il - 2 meses
cerrado)
Jamoén cocido (rodajas) 3 - 4 dias 1 - 2 meses
Tocino 7 dias 1 mes
Huevos 3 - 5 semanas No congelar
Mayonesa 2 meses No congelar
Pescados grasos |1 - 2 dias 2 - 3 meses
Camarones, ostiones, langosta y | -2 dias 3 - 6 meses
calamares frescos
Vegetales 2 - 5 dias 8 meses
Frutas 2 - 5 dias 8 - 12 meses

Fuente: USDA (2013)
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P-BPM-05: Calibracién de Instrumentos

l. OBJETIVO
Realizar la calibracion de los termdmetros de esa manera garantizar que proporcionen
valores con exactos y precisos.
. ALCANCE
Se utiliza en todos los termometros empleados en las etapas en la cual se manipula los
alimentos.
Il. RESPONSABLES
Empresa externa que lleva a cabo las indicaciones de las actividades.
IV. FRECUENCIA
Calibracion de Termometros se realiza anualmente
V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
e Para calibrar los instrumentos se contactara a una empresa acreditada, la cual
realizara la calibracion y entregara el certificado de calibracion.
e Posteriormente se anota del espacio de cual procede, el cddigo otorgado.
e Luego comprobamos la calibracion a través del Certificado que la empresa otorgo,

después se registra la informacion.

VI. REGISTROS
R-BPM-06: Registro de Calibracion de Instrumentos de Medicion
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P-BPM-06: Mantenimiento preventivo de maquinarias y equipos

l. OBJETIVO
Elaborar un método apropiado para el mantenimiento preventivo que se encuentran
involucrados en la fabricacion de alimentos
1.  ALCANCE
Dicho procedimiento incluye a los equipos que se encuentran implicados en la fabricacion de
alimentos.
I1l. RESPONSABLES
El gerente serd el encargado de brindar lo necesario de la ejecucion de este procedimiento.
Ayudante de cocina apoyara para realizar este procedimiento.
IV. FRECUENCIA
Se realizara de manera semestral.
V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
5.1. Mantenimiento preventivo
El personal encargado de realizar el mantenimiento se encuentra capacitado y cuenta con
conocimientos de uso de quipos y herramienta ya sea personal del restaurante o externo.
Se anota la condicién en la cual estan las maquinas y los logros alcanzados previo al
mantenimiento preventivo y posterior a ello. EI mantenimiento se llevara a cabo después de
horario laboral
e Cocina: Limpieza en las hornillas de forma semanal para verificar que no haya fugas en el
ducto de gas, también limpiar si hay residuos de carbén al interior de las valvulas y perillas,
también se realiza mantenimiento mensual.
e Campana extractora: Limpieza semanal y mantenimiento mensualmente.
e Refrigeradora y congeladora: Mantenimiento preventivo se lleva a cabo mensual,
inspeccion del sistema eléctrico, gas y motor y se realizara la limpieza semanal.
e Microondas: Limpieza de forma semanal. Licuadora: Después de cada uso.
VI. REGISTROS
R-BPM-07: Actividades de mantenimiento preventivo/correctivo de equipos.
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P-BPM-07: Manejo de residuos solidos

l. OBJETIVO
Ayuda a identificar las actividades y garantizar una apropiada desecho de residuos de tal
manera que reduzca otras fuentes de contaminacion como la aparicion de plagas dentro del
restaurante.

1. ALCANCE

Se emplea para todos los residuos solidos producidos en la zona donde se manipula los
alimentos, el comedor y los servicios higiénicos.

I1l. RESPONSABLES

El gerente serd el encargado de brindar lo necesario cumplimiento de este procedimiento.
Ayudante de cocina apoyara para realizar este procedimiento.

IV. FRECUENCIA

Se realiza de forma diaria, cuando sea necesario y al terminar el horario laboral.

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

5.1. Disposicion de residuos sélidos

e El restaurante destina un espacio adecuado para almacenar los residuos y materiales
previos a su desecho, lo cual evita el ingreso de las plagas y previene la contaminacion.

e Seeliminan los residuos en bolsas de plastico o en envases de plastico.

e Se cuenta con tachos que tienen tapa de bolsas de plastico clasificados de acuerdo al
Instructivo 1-BPM-01: Disposicion de los Residuos Sélidos asignados de manera
adecuada en el restaurante, estos permanecen cerrados y se eliminan del espacio de
trabajo cuando se encuentran mas de % de capacidad.

e La informacion relacionada a la eliminacion de los residuos debe ser registrados R-
BPM-08: Control de Recoleccién y Disposicion de los Desechos. Luego los residuos
son eliminados, los contenedores regresan al espacio de manera limpia y desinfectanda
utilizando agua y detergente utilizando la escobilla para remover los desechos, después

es desinfectado con lejia a 50 ppm.
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e El area donde se guarda los tachos, los pisos se limpian de manera diaria con agua,
detergente y después se usa un insecticida de esa manera detener el crecimiento de
plagas.

e Elrecolector de basura recoge la basura alas 10y 11 pm, por lo cual los contenedores
se dejan en la calle.

V1. REGISTROS
I-BPM-01: Disposicion de los Residuos Solidos

R-BPM-08: Control de Recoleccién y Disposicion de los Desechos
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P-BPM-08: Control de Higiene y salud del personal

l. OBJETIVO

Garantizar la realizacion de las apropiadas practicas higiénicas, correcto desempefio y

verificacion del estado de salud de los trabajadores encargados de manipular los alimentos

del restaurante con el proposito de disminuir los riesgos, asegurando la calidad de los

alimentos.

1. ALCANCE

Aplicado al personal que manipula y fabrica los alimentos.

I1l. RESPONSABLES

El gerente brindara lo necesario cumplimiento de este procedimiento.

V. FRECUENCIA

La higiene y control de salud se realiza de manera diaria.

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

5.1. Higiene del personal

o El gerente previamente a iniciar la etapa de preparar alimentos, verificara que el personal
tenga aseo (Lavado y desinfectado de manos, ufias limpias y recortadas, y los varones
afeitados para disminuir la contaminacion de microorganismos patdgenos. La
vestimenta apropiada para el personal (gorro, mandil, calzado y otros) en el espacio de
trabajo para la adecuada manipulacion de los alimentos, esto se registra en el R-BPM-
10: Buenas Practicas del personal.

5.2. Control de salud del personal

Durante la preparacion de alimentos, el gerente se encarga de verificar si el personal

presenta algun sintoma de enfermedad o heridas infectas el cual los separa rapidamente de

esa manera impedir que entren en contacto con los alimentos para disminuir la

contaminacion de microorganismos patdgenos.

VI. REGISTROS

I-BPM-02: Técnica de lavado de manos.

I-BPM-03: Técnica de desinfeccion de manos.

R-BPM-12: Buenas Précticas del personal.
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P-BPM-09: Capacitacion del personal

l. OBJETIVO
Tiene la finalidad establecer las acciones realizadas para realizar una apropiada capacitacion
a los trabajadores.
1.  ALCANCE
Se usa para los trabajadores que esta relacionado en la fabricacion de los alimentos.
I1l. RESPONSABLES
El gerente sera el encargado de brindar lo necesario cumplimiento de este procedimiento.
IV. FRECUENCIA
La capacitacion del personal a cerca de las practicas de higiene seré desarrollada una vez por
mes.
V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES
e La capacitacion estd orientado al personal del restaurante, con temas de super
importancia que brindara herramientas al personal para realizar adecuadamente las
practicas higiénicas, teniendo un espacio adecuado para realizar la capacitacion.
e Los materiales a emplear seran: Separatas, videos y diapositivas, etc.
e Cada vez que ingrese un nuevo personal al restaurante serd capacitado de manera
inmediata.
VI. REGISTROS
R-BPM-13: Cronograma de capacitacion
R-BPM-14: Asistencia del personal
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l. OBJETIVO

Tiene el fin de instaurar un adecuado control operacional de los alergenos y el almacenamiento
en el restaurante.

1. ALCANCE

Se aplica a todo el proceso de los alimentos desde la recepcion y preparacion de los
alimentos.

I1l. RESPONSABLES

El cocinero sera el encargado de tener un control adecuado de los alergenos.

IV. FRECUENCIA

El control se desarrolla de forma diaria al momento de recepcionar los insumos.

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

Para un adecuado control de manejo de los alergenos, dichos alimentos deben estar alejados
de los otros alimentos desde que ingresa al restaurante, hasta que se utilicé en la preparacion.
Se tiene que identificar de forma visible los alergenos y separarlo en cada etapa de los otros
alimentos.

A continuacion, se observa en el figura 1 la relacién de alimentos que producen alergias.

Figura 1: Relacién de alimentos que causan Hipersensibilidad (Alérgenos)

ALIMENTOS QUE PROVOCAN HIPERSENSIBILIDAD
(ALERGENOQS)
Cereales con gluten; Trigo, centeno, cebada, avena, espeltaosus cepas
hibridas y derivados

Crustéaceos; Por ejemplo, camarones, langostinos, cangrejos

Huevos y productos a base de huevos

Pescado y otros

Mani, soja y derivados

Leche y subproductos (incluye la lactosa)

Nueces de arboles y derivados

Sulfitos en concentrado de 10 mg/kg o mas (Comprueba que los alimentos
pre envasados usados en la preparacion)

Fuente: Minsa (2008)
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ALIMENTOS QUE PROVOCAN HIPERSENSIBILIDAD
(ALERGENOS)

Cereales con gluten; Trigo, centeno, cebada, avena, espeltaosus cepas
hibridas v derivados

Crusticeos; Por ejemplo, camarones, langostinos, cangrejos

Huevos v productos a base de huevos

Pescado v otros

Mani, soja v dentvados

Leche v subproductos (incluve la lactosa)

Nueces de arboles v dertvados

Sulfitos en concentrado de 10 mg'kg o mas (Comprueba que los alimentos
pre envasados usados en la preparacidn)

Fuente: Minsa (2008)

5.1. Recepcion de productos alergenos

Se va a verificar que los recipientes que contienen insumos alergénicos se encuentren

identificados para que no se produzca una contaminacién cruzada, también dichos envases se

deben encontrar en buen estado.

5.2. Almacenamiento
Se debe almacenar los alimentos alergenos aislados para evitar la contaminacion cruzada.
Se van a utilizar recipientes higiénicos y cerrados, los cuales deben estar identificado y ser
de uso exclusivo, si se requiere cucharones para el transvasado deben ser de uso exclusivo.
Se va a otorgar un area exclusiva de almacenamiento de productos alergénicos y no
alergénicos los cuales se deben encontrar rotulados.
Cuando no sea posible almacenar los alimentos por separados se colocaran en el nivel
inferior de los estantes para que no se caiga sobre otros alimentos.

5.3. Medidas a tener en cuenta en la elaboracion para que no haya contaminacion

cruzada

Durante la elaboracién de los alimentos hay varias etapas en las cuales puede haber peligros

para que los alimentos alergenos se introduzcan en los productos alimenticios incorrectos.
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Uno de ellos es el error humano asimismo programar sobre la produccion de los alimentos y
el manejo de los equipos que se usan ayuda a prevenir la contaminacion.

5.3.1. Planear la produccion

Se debe separar las areas que se preparan para los alimentos alergenos y no alergenos, se va a
programar la fabricacion de los alimentos no alergenos antes de procesar los alimentos
alergenos.

También se va a programar la limpieza después de la elaboracion de los alimentos que
contienen insumos alergénicos.

Se va a emplear utensilios, contenedores exclusivos y cuando no se pueda emplear utensilios
de manera exclusiva, dichos materiales se deben desinfectar y limpiar antes de usar para la
fabricacion de alimentos no alergénicos.

5.3.2. Mantenimiento

Los equipos empleados fueron desarrollados con principios de higiene para que no se
produzca contaminacién cruzada

Se debe realizar el mantenimiento para verificar que los sistemas funcionan apropiadamente.
Dichos equipos deberan estar instalados de manera que se facil de revisar, limpiar y
desinfectar.

5.4. Revisién de rotulado de producto terminado

La Unica manera en gue los clientes pueden saber si su producto contiene o no alérgenos es
revisado su rotulado, ya que las personas depositan su confianza, por esto es que los rotulos
no solo ayudan a cuidar a los consumidores sino también protege a la empresa de demandas
que se pueda suscitar su se causa algun dafio al consumidor.

VI. REGISTROS

R-BPM-15: Control de alergenos
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01

PRO-BPM-01: Control sanitario del agua

A. Programa anual de analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del agua

PUNTO DE MESES
MUESTREO JULIO DICIEMBRE
ANALISIS FISCOQUIMICOS 1 punto de salida del agua X X
ANALISIS 1 punto de salida del agua X X
MICROBIOLOGICOS
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B. CONTROL FISICOQUIMICO DEL AGUA
ANALISIS FISICOOQUINTCOS
PUNTOS DE FRECUENCLA Cloro Residaal Dureza U : |
MUESTREQ i (Mfétodo de titulacion con DPD) (Mlétodo de titulacién por formacion dis (Métado alactromistrico)
Limste max. pemusable: 0,5 = 1.5 ppm compleos) Limufe max. permasible: 6,5 -
=05 mgl Limute mas. permusable: 500 mg/L CatCO3 g5
Punto de salida (cafio) se .
localizan en los espacios | Semestral (Jubio, X X X
de  mamipulacién de |  diciembre)
alimentos
AMNALISIS FISICOQUINICOS
mﬁ FRECUENCIA Bacteriat helerotraficas Coliformes totales E_cali
i Método de fillraciin por membrana Dilameero Miis Probable (NMP/100) Mibmero hMis Probable (WP 100)
Limste mds. permigible: 500 UFC/ml | Limste mas permigible; 0 UFC/100 m] | Limabe max. perrmsible; 0 UFC/100 ml

Punto de salida (cafio)
s localuran en los Semestral (Julio, ¥ x x
espacios de diciembre)
manpulacion de
alimantos
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PRO-BPM-02: Mantenimiento preventivo

MESES
SERVICIO DE
MANTENIMIENTO ENE. FEB. | MAR. | ABR. | MAY. | JUN. [JUL.| AGO. SET. OCT. NOV. DIC.
Equipos (refrigeradora, congeladora) X X X X X X X
2 2
@ @ 2) @) @ | @
] X X X X X
Cocina
@ | @ ) ) )
c ract X X X X X
ampana extractora 1 1
O | o O ® | o
. X X X
Licuadora
@ @ @
Microonda X X X
@ @ @

Leyenda: (x) Precisa que el mantenimiento se aplica relativamente; el N° indicado entre () representando la cantidad.
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MANTENIMIENTO PREVENTIVO
SERVICIO DE MANTENIMIENTO 2
FRECUENCIA DIAS HORARIO
CANT. EQUIPOS
Equipos (refrigeradora y - .
pi congeladara) Anual Domingo 06:00 p.m.
2 Cocinas Anual Domingo 08:00 p.m.
1 Campana extractora Anual L-V 10:00 a.m.
7 Licuadora Semestral L-V 04:00 p.m.
1 Microonda Semestral Domingo 06:00 p.m.
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PRO-BPM-03: Capacitacion al personal

e 2 o & &
- L -
sl z| 8lglelglel2|Bl2|8|%
Temas de capacitacion | Frecuencia | & | 5| = ﬁ =l B E S| @ E 2 _E
Ml 2| & L 4| 2| ol 8| .2
w2 z | A
Buenas  Practicas  de Trimestral | x < < <
Manufactura (BPM) : ) ) )
Programa de higiene vy :
= = * | Trimestral X X X X
saneamiento (PHS)
Analisis de peligros v
puntos criticos de control | Trimestral x X X X
(HACCP)
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R-BPM- 01: Control de la recepcion de materias primas y alimentos procesados

Fecha Fecha (x) Evaluacion Sensorial Limpieza
y . .
Materia Cantidad del Aceptado/ .
Hora de . Proveedor . L . Observacion
inareso Prima kg Produccién | Venc. | Sabor | Olor | Color | Apariencia | vehiculo | Rechazado
g C/CN
(X) C: Conforme NC: No Conforme
Gerente
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R-BPM-02: Registro de evaluacion para la seleccion y control de proveedores.

Fecha e
Rubro }  mmmmmmmmmmeememeeeeseemeco—e-
Producto (s) D mmmmmmmmmmmmsmmsmesmmomeeeeooo-
Nombre del proveedor — :  ----------mmmmmmmomeoo e

Direccion D e
Celular D e
Figura 2:
Criterios para la valoracion de los proveedores de materias primas
Ne Criterios Cueﬁuentide Calificacion Puntaje
ponderacion
1 | Periodo de estabilidad en el mercado 1.5
2 Eeserva apropiada de productos 1
3 Costo de producto 1.5
4 Simacion de credito 2
5 Utiliza las nonmativas técnicas
Dispone de determinado Sistema de
6 Calidad 2
Haber valido 1a Inspeccion Sanitaria
7 desarrollado por la Empresa 2.5
TOTAL

Condiciones de aceptacion o rechazo:

Puntaje menor a 15 : Proveedor rechazado
Puntaje mayor o igual a 15 : Proveedor aceptado
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Figura 3
Criterios de calificacion para evaluacion de proveedores
CALIFICACION
N® 0 1 2
1 Inferior a un afio Entre uno v tres afios Superior a tres afios
: Algunas veces hay stock | Permanentemente cuenta
"
2| No tiene stock del producto del producto con stock del producto
3 | Costo por arriba del mercado | - Costo dentro del mercado
4 | Pago al contado - Crédito disponible
5 Aplica las normativas Utiliza la gran parte de las | Utiliza la totalidad de
técnicas normativas técnicas especificaciones técnicas
5 Aplica los sistemas HACCP, | Sélo tiene uno de los Tiene sistemas HACCP,
ISO sistemas ISO
7 No ha pasado la Inspeccién | Ha pasado continuamente | Ha adoptado eficazmente la
Sanitaria la Inspeccidn Sanitaria Inspeccién Sanitaria
PUNTAJE:
CONCLUSION:

Gerente
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R-BPM-03: Lista de proveedores aceptados

NO

Proveedor

Rubro

Producto (s) Fecha de
aprobacion

Direccion

Celular

Gerente
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R-BPM-04: Control de Temperatura de Equipos y Productos

< < o TEMPERATURA (°C) )
o4 = TIPO PRODUCTO . ACCION
] o |3 ALMACENAMIENTO | ALMACENADO | Equipo OBSERVACION CORRECTIVA RESPONSA
v w PRODUCTO BLE
En Tipo de Almacenamiento indicar Refrigeracion o Congelacion
Si no hay alguna no conformidad, poner en la Observacién “Conforme”
Gerente
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R-BPM-05: Control de Almacenamiento.

AREA: ...
EQUIPO DE
< - ESTADO DE ACCIONES
5 FRIO O ALIMENTO CONSERVACION ROTULADO PROTEGIDO OBSERVACIONES CORRECTIVAS RESPONSABLE
] ANAQUEL
L

Consignar Conforme si aplica los requisitos. En Observaciones anotar las No Conformidades

Gerente
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R-BPM-06: Registro de Calibracion de Instrumentos de Medicion

Actividad
Fech EQUIPOE Marca/ realizada / cuml Renosicis Realizado ob . Firma del
echa INSTRUMENTO | Modelo/ Serie Documento umple eposicion por: servaciones responsable
Emitido
Gerente
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R-BPM-07: Actividades de mantenimiento preventivo/correctivo de equipos

FECHA

MAQUINA
JEQUIPO

(CORRECTIVO
/PREVENTIVO)

ACTIVIDAD
REALIZADA

REALIZADO
POR

OBSERVACIONES

Registrado
por:

Firma

Gerente
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R-BPM-08: Control de Recoleccion y Disposicion de los Desechos

Completar los siguientes items:

TIFD DE
RESIDUO

IF

LE

13

15

17

18| 19

|

&

1

CORRECTIVAS

DORGANICOS

Conida, ciscarass

Comuda clscaras

—

b | = [ (= | =

Botellns de vidnio

b [ | [ o [ [y |

I: Inicio F: Final
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R-BPM-09: Control fisicoquimicos y microbioldgicos del agua

PUNTO P ACCIONES
FECHA EMPRESA MUESTREO ANALISIS REALIZADOS e CORRECTIVAS
OBSERVACION
1 2 3 4 5 6 7

Leyenda: C=Conforme, NC= No Conforme

1 Cloro residual (Limite: 0.5-1.5 ppm) 4 | Bacterias coliformes termotolerantes (UFC / 100 ml 2 44.5°C)

2 Dureza (Limite: 500 mg/L CaCO3) S | Escherichia coli (UFC / 100 mi 2 44.5°C)

3 Ph (Limite: 6.5-8.5) 6 | Bacterias Heten‘)tmﬁcfs (UFC / ml a 35°C)

7 | Huevos de helmitos (N° /100 ml)

Gerente
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R-BPM-10: Control de cloro residual
Rango: Méaximo: 1.0 ppm Minimo: 0.5 ppm
FECHA HORA '—EprpllJ\AF;A OBSERVACIONES | RESPONSABLE

Frecuencia: Una sola vez al dia al inicio de la produccion y una vez a la semana mientras

no hay produccién.

Gerente
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R-BPM-11: Limpieza y desinfeccion de cisterna

ENTREGA ACCIONES
FECHA EMPRESA | ~crTiFicapo | OBSERVACIONES CORRECTIVAS
Gerente
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R-BPM-12: Buenas Préacticas del personal
Fecha:
. Habitos
Vestimenta Estado de salud 4
personales c
©
S
N @
© fw ©
© .9 2 :-g " % 8 _8
Ne Apellidos y Nombres 2 gl 8| 2| ¢ || S 2|38 |3 S
£ | = @ (= | 28 | = | 2| = o | & 3 =
= | = o © o S| 8| 5| e s o L
e ] o () € s o ]
© © E 2} © n b2 ‘o <) - [ (@) (@)
Q c e o = w < - S (a) o k=]
2| E/ 3|2 ¢ 5|3 2 o
= O o o (a) =
(&) [} (@)
= O
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Observaciones:
v SI X NO
Gerente
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R-BPM-13: Cronograma de capacitacion

) g L
= o o o raer =
N° TEMA 5 £| S| 35| 8| §| 3
< P S ) g =4 8
(b}
w
1
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)
2 | Programa de higiene y saneamiento
(PHS)
3 | Analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP)
Gerente
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Tema de capacitacion:
Capacitador:

Fecha:

Hora de inicio:

Hora de termino:

R-BPM-14: Asistencia del personal

N° NOMBRES Y APELLIDOS

FIRMA

Gerente
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R-BPM-15: Control de alergenos

EVALUADOR:

Aspecto a evaluar

SI

NO

Accion correctiva

Las fichas que describen al producto en el
(Plan HACCP) incluye la especificacion de
los insumos que se encuentran en los
alimentos.

Se ha identificado la existencia de alergenos
como peligro en el plan HACCP.

Se defini6 las medidas preventivas que
tienen relacion con los alergenos.

Se tiene en cuenta los peligros de
contaminaciéon al momento de planear la
produccion,

Tiene en consideracion el procedimiento de
limpieza y desinfeccion de areas. equipos ¢
utensilios los peligros de contaminacion
cruzada de los alergenos.

Los procedimientos de buenas practicas
tienen un control de alergenos.

En las capacitaciones del personal se habla
sobre los riesgos y control de alergenos
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EL

PATRON

el HUSRIGUE

. INTRODUCCION

La mayoria de intoxicaciones se producen por enfermedades transmitidas por alimentos
estas producen intoxicacion y posibles muertes, si no hay una oportuna atencidn en tener en cuenta
las normas para la elaboracion en los alimentos, puesto que sino se cumple dara como resultado el
deterioro de los alimentos o incluso convertirse en una fuente de enfermedades. Previniendo
fundamentalmente por la salud publica para proteger la imagen del restaurante frente a los
consumidores.

El presente programa ha sido desarrollado para que se mejore los procesos que se realizan
en la elaboracion en los alimentos dentro del restaurante.

Este programa cumple con las normativas actuales y sera el complemente adecuado para
la implementacion del Sistema HACCP.
Il. OBJETIVO

Determinar y garantizar las condiciones de higiene en los alimentos, se utilizan en la
fabricacion de los platos elaborados por el restaurante. Previniendo la contaminacién cruzada que
pueda perjudicar la inocuidad en los alimentos.
I11. ALCANCE

Este programa se utiliza en las operaciones involucradas en la elaboracion de alimentos,

desde recepcionar alimentos hasta el almacenamiento y servido en alimentos.
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IV. POLITICAS DE INOCUIDAD

Dentro del restaurante “El Patron Del Huarique” estamos comprometidos a tener las
medidas adecuadas para verificar los requisitos sanitarios con el propdsito de desarrollar los

alimentos en condiciones sanitarias adecuadas y permitidas para que nuestros clientes puedan

consumir sus alimentos sin tener preocupacion alguna por su salud.

V. ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Gerente
Cocinero H
[ |
A n i
yudante de Atencion al Mesera
cocina cliente

FUNCIONES

- Gerente:

Es el responsable de proporcionar los medios esenciales para tener en cuenta los requisitos y

continuar en vigencia el Manual de BPM.

- Cocinero:

Cocinar los diferentes platos de la carta garantizando la calidad, sabor adecuado y buena

presentacion

- Ayudante de cocina
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VI.

Brindan ayuda al cocinero preparando platos sencillos, ademas mantienen la cocina'y
utensilios limpios y ordenados

Atencion al cliente

Anotar los pedidos realizado por los clientes y llevarlos a cada mesa de forma minuciosa
evitando que los platos tengan algun tipo de riesgo

Servir de manera apropiado los platos y bebidas a cada mesa respondiendo dudas y exigencias
de los clientes

Mesera

Limpiar las mesas después de que los clientes hayan terminado de consumir de esa manera se
mantiene una limpieza adecuada

Mantener limpio siempre el restaurante y el lavado de los platos.

NORMATIVA DE REFERENCIAS

D.S N° 007-98-SA. Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de alimentos y bebidas
RM N° 822-2018/MINSA. “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”

Cadigo Internacional de Practicas Recomendado-Principios Generales de Higiene de los

Alimentos. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4

VII. DEFINICIONES

e Calidad Sanitaria: Son los requisitos sensoriales, fisicoquimico, microbioldgicos que
tiene un alimento de esa manera se considera inocuo y de esa manera las personas puedan

consumir.
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Contaminacion: Es la existencia de un virus, parasito 0 microorganismo, sustancia
extrafia 0 toxica en cantidades elevadas al limite permitido por las normativas sanitarias
y sean perjudiciales para la salud.

Desinfeccion: Es el proceso de destruccion de microorganismos, excepto esporas
bacterianas, en objetos inanimados

Desinfectante: Es un agente quimico que es utilizado para inactivar microorganismos en
superficies.

Desinsectacion: Es la erradicacion de cualquier plaga o insecto mediante métodos de
barrido o ataque, también la limpieza de los diferentes espacios del restaurante.
Aseguréndose la erradicacién de cualquier actividad micética o bacteriana en el
restaurante.

Desratizacion: Son los procedimientos para detectar a los roedores mediante métodos de
trampeo, cebaderos definiendo los puntos de ingreso al restaurante.

Higiene de los alimentos: Vigila los peligros y asegurar la calidad de los alimentos para
el consumo de las personas.

Detergente: Sustancia quimica en forma de polvo o liquido para eliminar la suciedad.
Inocuidad: Asegura que los alimentos se encuentran aptos para consumir.

Limpieza: Consiste en remover los restos, como suciedad u otras impurezas en un
espacio.

Manipulacion de alimentos: Es cualquier persona la cual este relacionada directamente
en la preparacion de los alimentos o que entre en contacto debe tener en cuenta la higiene

de los alimentos establecidos por las normativas vigentes.
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e Plagas: Es cualquier ser vivo que puede causar contaminacion en los alimentos y causar

dafo a las personas.
e Plaguicidas: Cualquier sustancia ya sea de origen sintético o natural que se encarga de
destruir plagas.
e Programa de higiene y saneamiento (PHS): Son procedimientos que detallan,
organizan y documentan la higiene de un establecimiento.
VIll. PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
8.1. Procedimientos
P-PHS-01: Procedimiento de control de limpieza y desinfeccion de las Areas o instalaciones
P-PHS-02: Procedimiento de control de limpieza y desinfeccion de Equipos y utensilios.
P-PHS-03: Procedimiento de control de plagas
P-PHS-04: Procedimiento de Verificacion y Validacion del Programa de Higiene y Saneamiento
8.2. Registros
R-PHS-01: Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de areas.
R-PHS-02: Control de Limpieza y desinfeccion de Equipos y utensilios
R-PHS-03: Control de plagas
R-PHS-04: Control de Indicios y Presencia de plagas
PRO-PHS-01: Control de plagas
R-PHS-05: Validacion del Programa de Higiene y Saneamiento.

R-PHS-06: Evaluacion Sanitaria.
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P-PHS-01: Procedimiento de control de limpieza y desinfeccion de las Areas

l. OBJETIVO

Realizar la limpieza y desinfeccion de las instalaciones de los espacios de la cocina del
restaurante para que evite contaminar y garantice la calidad higiénica en los alimentos.
1.  ALCANCE

Se utiliza para los espacios del restaurante:

-Area de recepcion de los alimentos

-Area de refrigeracion y congelacion

-Servicios Higiénicos

- Zona de desperdicios y basura

I1l. RESPONSABLES

Este procedimiento sera aplica por todo el personal de la cocina.

IV. FRECUENCIA

Ver en cuadro 1.

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

Ver en cuadro 1.

V1. Registros

R-PHS-01: Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de areas.
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Cuadro 1: Limpieza y desinfeccion de las areas

Area de
Aplicacién Responsable Frecuencia Materiales Descripcion Registro
Limpieza diaria:
Zong’de El Personal realiza | Diaria: Limpieza y|e Escobade cerda o Barrer todas las areas del restaurante y recoger en tachos.
recepcionde | |3 [impieza. desinfeccion ~ de| gruesa e Utilizar detergente para trapear y escobillar toda el area del piso, R-PHS-01: Control
alimentos pisos. e Recogedor después enjuagar Diario de Limpieza y
o Trapeador e Posteriormente trapear el piso, luego desinfectar con lejia (200 ppm). | Desinfeccion de areas.
o Detergente Limpieza Mensual:
Area de Mensual: Limpieza| o Lejia e Limpiar con escobilla las paredes, ventanas, puertas, paredes, ventanas
refrigeraciony y desinfeccion de y techos finalizando con el piso. Después barrer y sacar los residuos del
congelacion paredes,  puertas, piso en el contenedor de basura dentro de la bolsa.
ventanas y techos. o Utilizar detergente para escobillar el piso, puertas, paredes, ventanas y
techos posteriormente se enjuaga.
e Con el trapeador secar el piso. Después desinfectar el piso, utilizando el
trapo himedo con lejia (200 ppm).
Limpieza diaria:
Servicios El Personal | Diaria: Limpiezay | e Escoba de cerda o Se procede a realizar la limpieza del piso mediante la escoba y se recoge| Registro
Higiénicos ejecuta el | desinfeccién gruesa los residuos en el contenedor de basura. R-PHS-01: Control
procedimiento de | previamente y | » Recogedor e Después utilizar un trapo hiimedo a los inodoros, lavatorios, después Diario de Limpieza y
Iimpieza. dESpUéS del inicio | e Tl’apeadOI’ enjuagar con trapeador y secar. Desinfeccidon de areas.
de labores acorde a | ¢ Detergente « Posteriormente se desinfecta con pafios himedos de desinfectante con
lo que se necesita | o Baldes lejia (400 ppm).
¢ Guantes ¢ Finalmente se aplica acido muriatico a las tazas de bafio.
e Pinesol
o Lejia
[ ]

Acido muriatico

10
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Limpieza diaria:
Area para El Personal Diaria: Limpieza | e Escobade cerda e Se procede a barrer el espacio y recogemos los residuos en el tacho. Registro
desperdicios realiza la | vy desinfeccion gruesa o Luego utilizar el trapeador y enjuagar el piso. R-PHS-01:
b limpieza. diaria del area. * Recogedor o Posteriormente se desinfecta con lejia (200 ppm). Control Diario de
Yy basura S
e Trapeador Limpieza y
o Detergente Desinfeccion de
o Lejia areas.
Cuadro 2. Desinfectante liquido: Dosificacion de las Areas
Nombre del producto Usos Dusificacion Tiempo Frecuencia Responsable
Desinfectante: Lejia | Pisos Desinfectante: 3.8 ml. /1It. agua Cada turno Personal del
3.35% : — restagrante
5% Paredes 3 min Una vez al dia
Techos
Detergente: Sapolio Pisos Detergente: 15g/11t agua 5 min Cada turno Personal del
Paredes restagrante
Puertas v ventanas | Detergente: 5g/11t agua Una vez al dia
Techos

Fuente: Inacal (2020)

11
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P-PHS-02: Procedimiento de control de limpieza y desinfeccion de equipos y

utensilios

l. OBJETIVO
Garantizar la limpieza y higienizacion apropiada de los equipos e utensilios que tiene el

restaurante y prevenir la contaminacion para mantener la calidad en los alimentos.

. ALCANCE
Abarca los equipos y utensilios del restaurante.
EQUIPOS UTENSILIOS
Balanza Cucharones grandes Recipientes de acero inoxidable
Cocina industrial Tenedores Cucharas
Campana extractora Cuchillos Tablas de picar
Licuadoras Ollas Sartén
Mesas de  acero | Cucharones Tazas
inoxidable Vasos Jarras
Refrigeradora Fuentes Recipiente de plastico
Congeladora

I1l.  RESPONSABLES

El personal que va a llevar a cabo la limpieza y desinfeccién de quipos e utensilios en la
preparacion de los alimentos.

V. FRECUENCIA Ver cuadro 3

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES Ver cuadro 3

VI. REGISTROS

R-PHS-02: Control de Limpieza y desinfeccion de Equipos y utensilios

12
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Cuadro 3: Limpieza y desinfeccién de Equipos y Utensilios
Area de
Aplicacién Responsable Frecuencia Materiales Descripcion Registro
Limpieza diaria al terminar su uso:
El personal realiza | Diaria: Limpieza y|e Pafios e Remover el polvo y los desechos de las superficies de la balanzacon ~ |R-PHS-02:  Control  de
Balanza la limpieza. desi.nfeccién se| e Desinfectante un pafio. Limpieza y des[n.fecmén de
realiza de forma e Luego se humedece el pafio con detergente para realizar la limpieza de |[Equipos y utensilios
diaria cuando se de la balanza.
requiera ¢ Después se enjuaga el pafio con agua y se pasa por toda la balanza, se
realiza las veces que sea necesario.
e Posteriormente se seca y desinfecta las zonas en la cual se manipulo los
alimentos utilizando un trapo con lejia, luego se deja secar.
Limpieza diaria al finalizar la jornada:
El personal realiza | Diaria: Limpieza y| e Escobilla e Se elimina los productos antes de comenzar la limpieza.
la limpieza. desinfeccion al| e Pafios e Remover las parrillas y hornillas de la cocina y limpiar con detergente. |R-PHS-02:  Control de
finalizar la jornada|e Sustancia e Escobillar el quemador, después fregar la cocina y luego utilizar el Limpieza y desinfeccion
Cocina de trabajo desengrasante desengrasante. de Equipos y utensilios
Industrial o Detergente o Luego utilizar el detergente con un trapo con un trapo frotando para

¢ Desinfectante

después enjuagar.
Posteriormente se seca con un trapo humedecido y desinfectar la cocina
con un desinfectante (50ppm).

13
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Area de
Aplicacion Responsable Frecuencia Materiales Descripcion Registro
Limpieza diaria:
Campana El Personal realiza | Diaria: Al finalizar| e Escobilla e Retirar cualquier producto para iniciar la limpieza.
extractora la limpieza. la  jornada de|e Pafios e Limpiar de forma interna y externa en lugares en los cuales haya R-PHS-02: Control de
trabajo. e Sustancia acumulacién de grasa con la esponja y el desengrasante. Limpieza y desinfeccion
desengrasante « Después utilizar el detergente para enjuagar, secar con pafio de Equipos y utensilios
o Detergente humedecido.
o Lejia ¢ Luego desinfectar la campana extractora humedecida con lejiaa (100
ppm).
Limpieza al finalizar su uso:
Licuadoras El Personal realiza | Diaria: Limpiezay | e Escoba de cerda o Abrir la tapa del vasito dosificador, después desmontar el vaso de la R-PHS-02: Control de
la limpieza. desinfeccion gruesa licuadora y utilizar la esponja con detergente en el interior y las Limpieza y desinfeccion
 Detergente cuchillas eliminando los residuos, para luego enjuagar. de Equipos y utensilios

Después secar con un trapo himedo limpio dentro y fuera de la
licuadora.
Finalmente desinfectar la superficie para luego secar.
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Area de
Aplicacion Responsable Frecuencia Materiales Descripcion Registro
Limpieza diaria:
Mesas de El Personal realiza | Diaria: Limpieza y|e Pafios e Eliminar residuos que se encuentren en el &rea.
_acero la limpieza. desinfeccion diaria| ¢ Detergente e Después remojar y utilizar un trapo himedo con detergente y fregar R-PHS-02: Control de
inoxidable de la mesa alle Lejia hasta quitar cualquier residuo. Limpieza y desinfeccion
finalizar la hora e Enjuagar hasta quitar restos de detergente de Equipos y utensilios
laboral y siempre y e Luego secar, para que se proceda a desinfectar mediante un pafio himedo
cuando sea de desinfectante.
indispensable.
Limpieza diaria y al finalizar la jornada:
Refrigeradora/ | El Personal realiza | Diaria: Limpieza y|e Pafio ¢ Eliminar los residuos que se encuentren en la superficie. R-PHS-02: Control de

Congeladora

la limpieza.

desinfeccion al
finalizar la jornada 'y
cuando sea
necesaria

o Detergente

Lejia

Luego mojar y utilizar un pafio himedo en detergente para refregar
hasta quitar la grasa de la zona.

Enjuagar, después quitar residuos de detergente.

Luego secamos con un trapo himedo.

Posteriormente desinfectamos la zona que esta en contacto con los
alimentos utilizando un trapo con lejia.

Limpieza y desinfeccion
de Equipos y utensilios
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Area de
Aplicacion Responsable Frecuencia Materiales Descripcion Registro
- Limpieza diaria y al finalizar su uso:
Utensilios El Personal realiza | Diaria: Limpieza y|e Pafio e Eliminar los restos de la superficie de utensilios R-PHS-02: Control de
la limpieza. desinfeccion al| o Detergente » Remojar después pasar un pafio himedo de detergente, fregar hasta Limpieza y desinfeccion
finalizar su uso y|e Lejia quitar la grasa del érea. de Equipos y utensilios
siempre y cuando ¢ Enjuagar hasta quitar restos de detergente.
sea requerido. e Utilizar para secar un pafio, después se desinfecta empleando un pafio
himedo de lejia a 200 ppm.
¢ Finalmente se deja secar.
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Cuadro 4: Dosificaciones de detergente en polvo

N‘;ﬂ]ﬂr: j:l Dosificacion LS Frecuencia Responsable
Cada Tumo
Detergente en polvo: 5 g Después de cada Personal de
Detergente én /1lt. de agua o o una ver aldia restaurante
polvo: Sapolio 5-10 mun. Después de cada uzo o una vez aldia
Detergente en polvo: 10 g
/11t. de agua Despues de cada uso o una vez aldia
Fuente: Lisson (2017)
Cuadro 5: Dosificaciones de desinfectante
Nombre del Producto Duasificacion Ppm Tiempo Frecuencia Responsable
Desinfactante: 30 Cada tumo
lml/1lt asua
Desmfectante: Lejia  [Dasinfactante: 2 ml, 100 3-10 min TTna ver al dia Perscnal del
325% 1kt. de agua restaurante
Desmfectante: 3.8 Una vez a la semana
ml. /1lt. de azua
200 Una vez al dia

Fuente: Lisson (2017)
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P-PHS-03: Control de Plagas

l. OBJETIVO

Determinar actividades a tener en cuenta para impedir y manejar las plagas tiene el fin de
mantener la calidad en los alimentos fabricados dentro del restaurante

1. ALCANCE

Es aplicado a todas las areas del restaurante.

I1l. RESPONSABLES

Personal externo contractado por la Empresa sera responsable realizar el control de plagas.
El gerente serd el encargado de brindar lo necesario cumplimiento de este procedimiento.
IV. FRECUENCIA

Se realiza segun sea sefialado por la Empresa externa contractada.

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES (Ver cuadro 6)

V1. REGISTROS

R-PHS-03: Control de plagas

R-PHS-04: Control de Indicios y Presencia de plagas

PRO-PHS-01: Control de plagas
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Cuadro 6: Control de plagas

Actividad

Responsable

Frecuencia

Descripcion

Registro

Fumigacion

El personal de la empresa
contratada.

El gerente que verifica y
supervisa que se ejecute.

Quincenal

e La empresa escogida conforme al P-BPM-03: Seleccidn y control de proveedores
llevara a cabo las tareas teniendo en cuenta el PRO-PHS-01: Control de plagas.

e Laempresa tendra que brindar la informacion de los productos quimicos a emplear,
lugar en el cual aplicar, ubicar las trampas.

o El gerente se contactara con la empresa contractada con una llamada para verificar
la hora y fecha de la visita al restaurante, después se da aviso a todo los
trabajadores.

Actividades antes de la fumigacion:

e Cuando llega la fecha de la fumigacion, luego de terminar la hora de trabajo el
personal en el espacio de trabajo lo cubre con bolsas negras. El gerente sera el
encargado de verificar los ambientes.

Actividades durante la fumigacion:

o El personal de laempresa es recibida y dirigida al lavadero para diluir los productos
quimicos.

e Luego el gerente guia al personal equipado, a los ambientes para comprobar que
comience la habilitacion.

o Después el personal se encarga a empezar a fumigar.

Actividades después de la fumigacién

¢ Al terminar el trabajo la empresa, brinda al gerente la ficha de evaluacién técnica,
describiendo las actividades en el cual se indica los productos empleados, los
espacios tratados. De la misma manera el certificado de fumigacion certificado,
también se utiliza el registro R-PHS-03: Control de plagas.

o El gerente con la empresa comprueba que después de fumigar, dejar los espacios
que fueron fumigados en reposo, con el propésito brindar tiempo a que ocurra la
accion de los productos empleados.

o Posteriormente, el personal del restaurante es encargado de limpiar y desinfectar
los espacios del restaurante, luego las areas que después entra en contacto con
personas y alimentos.

R-PHS-03:
Control de plagas
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Actividad Responsable Frecuencia Descripcion Registro
Aplicacion El personal de la | Quincenal Aplicacidn de gel R-PHS-03:
de gel y empresa contratada. e La empresa que fue contratada para contratar las plagas, llevar a cabo utilizar el gel | Control de plagas
desratizacion para erradicar las cucarachas en el PRO-PHS-01: Control de plagas en la mafiana.
El  gerente que o La desratizacidn es controlada a través de cebos, tantos los cebos como las jaulas, son
verifica y supervisa colocados en puntos en el cual se detecto la presencia de roedores durante las
que se ejecute. evaluaciones, el cual fue coordinado por el gerente y la empresa externa.
¢ El gerente llama a la empresa para comprobar la hora y fecha para la visita al
restaurante.
e Cuando llega el dia el personal se dirige a los espacios, la empresa verifica el
seguimiento de jaulas y cebos brindando la vigilancia y control, luego lo anota en el
registro.
Actividad Responsable Frecuencia Descripcion Registro
Control interno El personal de la | De acuerdo a lo | e El personal de forma diaria comprueba los dispositivos de desratizacion para | R-PHS-04:
empresa contratada. | indicado comprobar su estado. El gerente brinda las medidas correctivas si se encuentra algin | Control de
hallazgo registrando en el R-PHS-04: Control de Indicios y Presencia de plagas. Indicios y
El gerente que e El gerente semanalmente realiza la verificacion de comprobacion de algunas sefiales | Presencia de
verifica y supervisa de infestacién o presencia de (roedores, mosquitas, moscos, cucarachas) en los | plagas.

que se ejecute.

espacios donde se manipula los alimentos, se anota en el R-PHS-04: Control de
Indicios y presencia de plagas.

o De forma mensual el gerente comprueba que los espacios del restaurante se encuentren
en apropiadas condiciones coordinando con la empresa externa serd el encargado de
las reparaciones para evitar el ingreso de roedores.

o Para la prevencion de aparicion de plagas se tendrd en cuenta criterios como: Los
alimentos deberan ser guardados en recipientes cerrados, Los espacios del restaurante
siempre deberan estar limpios, los residuos serdn almacenados en bolsas cerradas,
Estara prohibido la entrada de animales en el restaurante.
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P-PHS-04: Procedimiento de Verificacién y Validacion del Programa de Higiene y

Saneamiento

l. OBJETIVO

Garaniza la apropiada implementacién del PHS y que cumplan con los objetivos por el cual
fueron creados.

II.  ALCANCE

Abarca la limpieza y desinfeccion de los espacios.

I1l. RESPONSABLES

El gerente brinda lo necesario para cumplir el procedimiento.
IV. FRECUENCIA

Semestral.

V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

5.1. Verificacion de Programa de Higiene y Saneamiento

e Revisidn de Registros:
- Mensualmente se lleva a cabo la verificacion de los registros y se escribe un

documento sobre la implementacion del programa

- Luego se brindan acciones de correccion en caso de que ocurra algin problema.

e Inspeccion del Restaurante
- De forma mensual se realiza la inspeccion en el restaurante empleando el R-PHS-

06: Evaluacion Sanitaria.
- Luego se procede a evaluar la informacion recolectada registrando los datos,

posteriormente se toma las acciones si ocurre cualquier inconveniente.
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5.2. Validacion de Programa de Higiene y Saneamiento
- Paravalidar el programa se toma la muestra cada seis meses en distintos espacios del
restaurante, también de equipos y manos del personal para enviarlo a una empresa
acreditada
- Los resultados tendrén que encontrarse en los rangos que el restaurante especifico de
acuerdo a los criterios en la normativa de Criterios microbioldgicos.
- Afinde llevar a cabo los analisis se llama a un laboratorio acreditado, luego se anotan
en el registro R-PHS-05: Validacion del Programa de Higiene y Saneamiento.
V1. REGISTROS

R-PHS-05: Validacion del Programa de Higiene y Saneamiento.

22



EL MANUP:A]:..— .PHS— 001
PATRON MANUAL PHS Fecha: 06/06/2024

Pagina: 0-30

8.2. REGISTROS
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R-PHS-01: Control Diario de Limpieza y Desinfeccion de areas.
Frecuencia: Diaria. Fecha:

SEMANA DEL AL DE 2024

AREAS DE

APLICACION Lunes Martes | Miércoles | Jueves Viernes Sabade | Domingo

I/ DIF(I/D|F| I(D|F|I(DFII|D FII|D|FII|D|F

Area de Recepcién

Area de refrigeracion y
congelacion

SSHH v Vestidores

ZLona desperdicios v
basura

X: No Conforme
\: Conforme LEYENDA: I: Inicio Proceso, D: Durante Proceso, F: Final Proceso

OBSERVACIONES Y ACCIONES CORRECTIVAS:

Gerente
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R-PHS-02: Control de Limpieza y desinfeccion de Equipos y utensilios

SEMANA DEL AL DE 2024
AMBITO DE _ _ _ OBSERVACIONES Y ACCIONES
APLICACION Lunes | Martes | Miercoles| Jueves | Viernes | Sabado [ Domingo CORRECTIVAS

IDFIDFIDFIDFIDFIDFIDF

Balanza

Cocina Industrial

Campana extractora

Licuadora

Mesa de acero inoxidable

Refrigeradora/Congeladora

Utensilios

\: Conforme X: No Conforme

Gerente
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R-PHS-03: Control de plagas

Rellenar la informacion a cerca de las actividades que efectuaron:

FECHA

EMPRESA CONTRATADA

HOBFA INICIAL

HOFA FINAL

FUMICACION

FEPASE

DESRATIZACION

APLICACION DEL CGEL

OTROS

A, FUMIGACION

CODIGO DE CERTIFICADO:

PRODUCTO BAFEEREEAS DE
ZONA DOsIS . RESPONSAEBLE OBSERVACIONES
QUIMICO PROTECCION
B. REPASE CODIGO DE CERTIFICADO:
FRODUCTO BAEREEAS DE
ZONA DOsIS . RESPONSABLE OBSERVACIONES
QUIMICO PROTECCION
C. DESRATIZACION CODIGO DE CERTIFICADO:
FPRODUCTO BAERREERAS DE
ZONA DOSsIS . RESPONSABLE OBSERVACIONES
QUIMICO PROTECCION

C. APLICACION DEL GEL

CODIGO DE CERTIFICADO:
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C. APLICACION DEL GEL

CODIGO DE CERTIFICADO:

PRODUCTO EAREERAS DE
FONA DOSIS ] RESPONSABLE OBSERVACIONES
QUIMICO PROTECCION
Gerente
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R-PHS-04: Control de Indicios y Presencia de plagas

Llenar los proximos items y indicar con un check (v/) las actividades que se inspeccionaron:

AREA PRESENCIA DE PLAGA NIVEL DE ACCION
FECHA DONDESE INSECTO | ROEDORES | AVES OTROS | INCIDENCIA OBSERVACION PREVENTIVA/ RESPONSAB
LE
. CORRECTIVA
DETECTO P A P A P A P A 1 2 3
Leyenda: P: Presencia, A: Ausencia, 1: Bajo, 2: Medio, 3: Alto.
Gerente
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R-PHS-05: Validacion del Programa de Higiene y Saneamiento
Rellenar la siguiente informacion

RESULTADOS )
FECHA | Lyibrgsa | PUNTOSDE TIPO DE ANALISIS ACCIONES | (o oun CIONES
DEL MUESTREO ANALISIS NG DECAUSAS | CORRECTIVAS
MUESTREQ CERTIFIcADO| /NC
Gerente
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PRO-PHS-01: Control de plagas

FROGEAMA
MENSUAL
SERVICIOD FRECUENCIA| HORARIO
= — e

—i [l | 23] -4 W Wi I [ ] [= 1 —i — —

1 ur &F ur 1 &0 &1 ur = Lo ur wul

- — - i = & = i ﬁ - - ﬁ

] 5 ] i i ] i i 4 =1 i
Fumigacion Qui I
¥ repase incena
Desratizacion
¥ aplicacion | Chuncenal
de zel

. CONTACTO DE LA EXMPRESA CONTRATADA INSPECTOR DE LA EMPRESA CONTRATADA
COORDINACION CONTACTO COW EL GERENTE COORDIMACIONES: CON EL GERENTE
ERIMDAR LA FICHA DE VISITA EN CADA SERVICIO, TAMBIEY ENTREGAR LOS CERTIFICADOS
CLAUSULAS MENSUALES
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INTRODUCCION

El HACCP es un sistema que ha logrado una enorme aceptacion reconocimiento en la
organizacion asimismo entre los organismos reguladores ya que se considera un mecanismo capaz
para garantizar que los consumidores reciban alimentos seguros.

El plan HACCP para la preparacion del pollo broaster, lomo saltado elaborado por el
restaurante “El Patron del Huarique” tiene fin de garantizar que exista un control de riesgos en las
etapas de proceso de esta forma también que se mantenga la inocuidad mediante la vigilancia de
los PCC.

Las exigencias de los consumidores actualmente nos exigen elaborar productos inocuos
por esto el restaurante ha elegido implementar el plan HACCP ya que las normas existentes en el
rubro de la industria de alimentos se vuelven necesarias para satisfacer a los comensales mejorando
la imagen de la empresa.

La aceptacion del HACCP se debe a que previene peligros en la preparacion en las etapas,
determinadas como PCC ejerce un control al ser identificados los problemas seran detectados para

corregir antes de que nuestro producto se encuentre en la mesa de los comensales.



PLAN-HACCP-001

PLAN HACCP Versién: 01
Fecha: 09/06/2024

Pagina: 0 - 61

PATRON

I. OBJETIVO

El proposito de este documento es redactar el Plan HACCP para asegurar que haya un
control en los peligros que alteren la produccion y inocuidad del pollo broaster, lomo saltado de
esa manera no causar ningun dafio al consumidor cumpliendo con los estandares de calidad.
Ademas, concientizar al personal la gran importancia de aplicar los andlisis de peligros, identificar
y el control de PCC.
1. ALCANCE

Este plan HACCP sera para la elaboracion del pollo broaster, lomo saltado de la recepcion
de los alimentos hasta el producto terminado de esa manera vigilar los peligros que involucren la
calidad de los alimentos.
I11. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines. Resolucion
Ministerial N° 822-2028/MINSA

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

Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y
Bebidas Resolucion Ministerial RM N° 449-2006/MINSA
IV. POLITICA DE CALIDAD DE LA EMPRESA

En el restaurante “El Patron del Huarique” define su politica de calidad afirmando la
obligacion de preparar productos inocuos mostrando un gran sentido de responsabilidad hacia los

comensales.
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Brindando platos de pollos broaster, lomo saltado inocuos libres de riesgos promoviendo el disefio
de un plan HACCP estimulando el compromiso de colaboradores garantizando la calidad y el
crecimiento en el rubro de restaurantes generando ganancias a la empresa.
V. DEFINICIONES
e Diagrama de flujo: Son las etapas que se da en la preparacion de un producto especifico.
e Plan HACCP: Documento redactado en base a los principios del HACCP que cumple
asegurando la vigilancia de los peligros potenciales para la calidad alimentaria.
e Peligro: Agente fisico, quimico o bioldgico que se encuentre en un alimento que causa dafio
a la salud.
e Punto critico de control: Es fase de la etapa de produccion que aplica el control ya que es
primordial reducir el peligro o reducir a un nivel permitido.
e Limite critico: Criterio que determina lo aceptable o no aceptable en el proceso.
e Medida correctiva: Tarea que tenemos que llevar a cabo para vigilar los resultados en los
PCC e indica la falta de verificacion de proceso.
e Analisis de peligro: Es un proceso preventivo que sirve de ayuda para garantizar la
inocuidad de alimentos.
e Verificacién: Es la aplicacion de métodos mediante la inspeccién para revisar el
cumplimiento del plan HACCP.
e Medida de control: Es la actividad que lleva a cabo para prevenir un peligro reduciendo a
un nivel permisible.
e Validacion: Es la etapa de recoger informacion para determinar que el sistema HACCP, fue

desarrollado siendo idoneo para erradicar los peligros.
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e Riesgo: Es la probabilidad de que suceda un peligro.
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VIl. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Gerente
Cocinero
| |
Ayudante de Atencional
cocina cliente Mesera
VIIl. FORMACION DEL EQUIPO HACCP
CARGO FUNCION
-Es el responsable del buen funcionamiento de la empresa
1. GERENTE también se encarga de informar que el restaurante mantenga una
politica.
-Asegurar de proveer los recursos necesarios para su elaboracion,
implementando la mejora en el restaurante.
-Es el responsable de que se cumpla de las etapas de elaboracion,
2. COCINERO también tiene que informar si se dieran modificaciones al jefe del

equipo HACCP.

-Debe de revisar y verificar el plan junto al Gerente.

3. AYUDANTE DE COCINA

-Sus funciones varian segun el area en el cual se desempefie.
-Asume responsabilidades y funciones del puesto que cubre.
-Ayuda al Cocinero a la creacion de menus y platos también lo
cubre en sus funciones.

-Ademas participa en las reuniones sobre el Plan HACCP.
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PATRON

-Anotar los pedidos realizado por los clientes y llevarlos a cada
4. ATENCION AL CLIENTE | mesa de forma minuciosa evitando que los platos tengan algin
tipo de riesgo.

-Servir de manera apropiado los platos y bebidas a cada mesa

respondiendo dudas y exigencias de los clientes.

-Limpiar las mesas después de que los clientes hayan terminado

5 MESERA de consumir de esa manera se mantiene una limpieza adecuada.

-Mantener limpio siempre el restaurante y el lavado de los platos.

IX. DESCRIPCION Y UTILIZACION DEL PRODUCTO

9.1. Pollo broaster

Nombre del producto Pollo broaster

Composicion  (materias  primas, | Pollo, papas fritas, ensalada (tomate, lechuga, pepino)

ingredientes, aditivos)

Caracteristicas fisicoquimicas y Caracteristicas fisicas
microbioldgicas - Color: Dorado
- Olory sabor: Agradable
Caracteristicas Microbioldgicas:
- Aerobios mesofilos: < 100000/gr
- Escherichia Coli: < 100gr
- Staphylococcus aureus: < 100gr
- Escherichia coli: < 3gr

Salmonella sp.: Ausencia/ 25gr

Tratamientos de conservacion Envase hermético a Refrigeracion (4°C)
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(pasteurizacion, esterilizacion,

congelacion, secado, salazon,

ahumado)

Presentacion y tipos de envases
(presentacion: hermeético, al vacio o
con atmosfera modificada, material de

envase y empaque usado)

Porcion de pollo broaster, papas fritas y ensalada.
Consumo en local: plato de loza.
Consumo en casa: En taper transparente envuelto en bolsa

de papel Kraft luego puestos en bolsas blancas.

Condiciones de almacenaje vy

distribucién

Para consumo en el hogar se da en taper transparente y las

bolsas son selladas

Vida util del alimento

(fecha de expiracion)

El tiempo recomendado de exposicion de 10 hrs a T°
medio ambiente y refrigerado 2 dias aproximadamente

siempre que no sean manipulados

Instrucciones de uso

El producto se puede consumir de manera directa. Este se
mantiene caliente ya que de esta forma mantiene sus

caracteristicas organolépticas

Contenido del etiquetado

La etiqueta (nombre del restaurante, slogan y teléfono,

logotipo)

Uso previsto

Consumo directo para toda la poblacion

9.2. Lomo saltado

Nombre del producto

Lomo saltado

Composicion

(materias primas, ingredientes,

aditivos)

Lomo saltado (Carne lomo fino, cebolla, tomate, cebolla

china) arroz blanco y papas fritas
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Caracteristicas fisicoquimicas

y microbioldgicas

El plato contiene carbohidratos, proteinas, ademas el
aroma es muy apetitoso.
La textura y el sabor de la carne es jugosa.
Caracteristicas Microbioldgicas:
- Aerobios mesofilos: < 100000/gr
- Escherichia Coli: < 100gr
- Staphylococcus aureus: < 100gr
- Escherichia coli: < 3gr

- Salmonella sp.: Ausencia/ 25gr

Tratamientos de conservacion
(pasteurizacion, esterilizacion,

congelacion, secado, salazén, ahumado)

En un envase hermético después se lleva a la

refrigeracion a 4°C.

de
(presentacion : hermético, al vacio o con
de

Presentacion y tipos envases

atmoésfera modificada, material

envase y empaque usado)

Consumo en local: plato de loza.
Consumo en casa: En taper transparente envuelto en

bolsa de papel Kraft luego puestos en bolsas blancas.

Condiciones  de  almacenaje y

distribucién

Para consumo en el hogar se da en taper transparente y

las bolsas son selladas

Vida util del producto

(fecha de expiracion)

1 dia después de su preparacion en condiciones
adecuadas.

Instrucciones de uso

Consumo directo

Contenido del etiquetado

La etiqueta (nombre del restaurante, slogan y teléfono,

logotipo)

Uso previsto

Consumo directo para toda la poblacion
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X. DIAGRAMA DE FLUJO

10.1. Diagrama de flujo de Pollo broaster
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10.1.1. Descripcion de flujo de proceso de elaboracién de papas fritas

e Recepcidn de M.P: Se hace la recepcion que es comprada de un mercado mayorista que

nos brinda calidad del producto.

e Seleccidn y clasificacion: La papa se selecciona y clasifica de acuerdo al aspecto

escogiendo la mejor.

e Lavadoy escurrido: La materia prima sera lavada sumergiendo para eliminar los residuos

de tierra que hay en el alimento. Luego de que las papas fueron peladas se lavan con el fin

de quitar los residuos después se procede a hacer una desinfeccion con hipoclorito de sodio.

e Picado: Con ayuda de los cuchillos se cortan y pican en forma alargada rectangular que se

usan en el restaurante.

e Freido: Freir las papas en aceite caliente a una T° 175 °C x 8 min en una freidora, se

sumerge completamente las papas, tiene como objetivo de que esteen bien suaves por

dentro y crocantes por fuera.

e Servido: Las papas fritas se sirven en un plato junto a la pieza de pollo broaster.

10.1.2. Descripcion de flujo de proceso de elaboracion de pollo broaster

e Recepcién de M.P: El personal recepciona los pollos que llegan en todos los dias en bolsas

de plastico. El pollo tiene un peso 1.800 aprox. lavado sin menudencias.

e Lavadoy Escurrido: Se lavan los pollos con el objetivo de retirar residuos de sangre que

puedan contaminar el producto afectando su inocuidad. Luego se escurre el pollo en el

envase gue se encuentra limpio y desinfectado para retirar el agua.

e Almacenado: En esta etapa los insumos se procesa y lo restante se almacena a una T° de

18°C para que se conserve la frescura.

11
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e Trozado: El pollo entero sera trozado y puesto en un recipiente.

e Empanizado: El pollo se empaniza con condimentos preparados por el restaurante
elaborado con (sal, pimienta, comino, ajos, orégano, huevo) se deja reposar 30 min
aproximadamente luego se pasan por harina y se reserva en un recipiente.

e Freido: Se procede a llevar los trozos pollos condimentados en una freidora a una baja
temperatura que ayude a que se cocine por dentro y quede crocante por fuera.

e Servido: El servido es después del proceso del freido y se atiende a los clientes en el lugar
también se lleva el producto al hogar mediante el servicio de delivery de acuerdo a lo que
pida el cliente.

10.1.3. Descripcion de flujo de proceso de elaboracion de ensalada

e Recepcion: Se recepcionan las verduras (lechuga, pepinillo y tomate) en bolsas de
plastico.

e Seleccion: Las verduras se seleccionan de acuerdo a su estado (frescos y en perfectas
condiciones) si alguna verdura se encuentra en mal estado como (golpes, marchita o
descompuesta) debera ser eliminado.

o Lavado y desinfeccién: El lavado tiene como objetivo eliminar la suciedad, sustancias
extrafias, particulas de tierra que las verduras contienen en la superficie en una solucion
de 10 gotas lejia (5%)/It agua para dejar reposar en un tiempo de 30 min después se

debe retirar y enjuagar con agua potable y escurrir.

12
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Picado: Luego de que las verduras han sido desinfectadas los tomates y la lechuga se pica

y las verduras se colocan en un recipiente.

Servido: La ensalada de verduras (lechuga, tomate, pepinillo) se sirve acompariada en un

plato con una pieza de pollo broaster y papas fritas.

13



PATRON

PLAN HACCP

PLAN-HACCP-001
Versién: 01
Fecha:

09/06/2024
Pagina: 0 - 61

10.2. Diagrama de flujo del Lomo Saltado
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10.2.1.

10.2.2.

Descripcion del flujo de proceso de elaboracion de arroz

Recepcion de M.P: Se recepciona la materia prima a utilizar que fue comprado en el
mercado que nos brinda calidad del producto.

Seleccion: Se selecciona el arroz a utilizar y se eliminar estos de (piedritas, rocas, pajas
finas).

Lavado: Se lava para eliminar cualquier tipo de suciedad que se encuentre.

Coccidn: En una sartén agregamos aceite, después cuando esta caliente se echa ajos luego
cuando esta dorado agregamos el arroz junto al agua, es de acuerdo a la cantidad de arroz
que utilizamos dejamos en coccion cuando se reduce el agua bajamos el fuego dejamos en
coccion después ya estaria listo para el acompafiamiento del lomo saltado.

Servido: El arroz se sirve para acompafar al lomo saltado

Descripcion del flujo de proceso de elaboracion de lomo saltado

Recepcion de M.P: Se recepciona la materia prima los ingredientes (cebolla roja, cebolla
china, carne, tomate) a utilizar que es comprada de un mercado que nos brinda calidad del
producto.

Seleccién y clasificacion: Se selecciona de acuerdo a su estado (cebolla roja, tomate,
cebolla china y tomate) si alguno se encuentra en mal estado como (golpes, marchita o
descompuesta) debera ser eliminado.

Lavado y desinfeccion: Se procede a lavar las verduras a utilizar también la carne y se
desinfectan las verduras con 3 gotas de lejia en 1Lt agua después se enguaja con abundante

agua.

15
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10.2.3.

Pelado y cortado: Se pela la cebolla también se pica el tomate, la cebolla china y cebolla
roja a utilizar y la carne se pica en cubos

Aderezado: Se realiza el aderezo de la carne con (ajo, vinagre, comino, pimienta, sal) se
deja reposar por 10 min para que la carne obtenga mejor sabor

Salteado: Se agrega aceite a la sartén cuando este caliente se coloca la carne, salteando en
fuego alto, después se agrega la cebolla, el tomate y cebolla china dejando en coccion por
unos minutos.

Servido: Se sirve acompafado de arroz y papas fritas.

Descripcion del flujo de proceso de elaboracion de papas fritas

Recepcion de M.P: Se hace la recepcién que es comprada de un mercado mayorista que
nos brinda calidad del producto.

Seleccién y clasificacion: La papa se selecciona y clasifica de acuerdo al aspecto
escogiendo la mejor.

Lavado y desinfeccién: La materia prima serd lavada sumergiendo para eliminar los
residuos de tierra que hay en el alimento. Luego de que las papas fueron peladas se lavan
con el fin de quitar los residuos después se procede a hacer una desinfeccién con hipoclorito
de sodio.

Picado: Con ayuda de los cuchillos se cortan y pican en forma alargada rectangular que se
usan en el restaurante.

Freido: Freir las papas en aceite caliente a una T° 175 °C x 8 min en una freidora, se
sumerge completamente las papas, tiene como objetivo de que esteen bien suaves por

dentro y crocantes por fuera.

16
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e Servido: Se sirve para acompafar el lomo saltado junto al arroz.

X1. ANALISIS DE PELIGROS Y MEDIDAS PREVENTIVAS

11.1. Materia primay etapas:

Figura 1: Criterios para identificar el efecto del peligro (Gravedad del peligro)

Valor Alcance Criterio
Menor Seguridad Sin lesion o enfermedad
Moderado Seguridad Lesion o enfermedad leve
Serio Seguridad Lesion o enfermedad sin incapacidad permanente
Muy serio Imposibilidad permanente o pérdida de vida o de alguna
Seauridad parte del cuerpo. Incumplimiento de la ley, los

Compromisos o politicas aceptadas por la empresa.

Fuente: NCh286 (2011)

Figura 2: Clasificacion por probabilidad de ocurrencia de peligro (Riesgo)

Valor Probabilidad Significado
4 Frecuente Mas de 2 veces al afio
3 Probable Nomasde la2vecescada2 o3
anos
2 Ocasional No mas de 1 a2 veces cada 5 afos
1 Remoto Muy poco probable, pero puede

suceder alguna vez

Fuente: Norma Chilena 2861 (2011)
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Tabla 3: Criterios para la determinacion de un peligro significativo.

Probabilidad
(Es peligro significativo? 4 3 2 1
Frecuente Probable Ocasion Remota
Muy serio 51 51 s1 51
Efecto Serio S SI NO NO
Moderado NO NO NO NO
Menor NO NO NO NO

Fuente: Norma Chilena 2861 (2011)
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11.1.1. Materias primas

- Materias primas del pollo broaster

@ @ @) @) @) ©) (6)
Materia prima Peligros Probabilidad Gravedad/ Peligro Justifique su decision para la Medidas preventivas
Efecto significativo columna 4
(Si/No) (Causa)
Bioldgico -Solicitar al proveedor el
Salmonella Remota Muy Serio Sl -Falta de control del veterinario. documento que acredita que el
producto esté libre de
Quimico microorganismos pat6genos.
Residuos de sustancia de Frecuente Serio Sl -Si se encuentran residuos la o -
uso veterinario empresa debe solicitar a su -Solicitar certificado al
Pollo proveedor el certificado de proveedor.
vacunas.
Fisico
Presencia de materia Frecuente Menor NO -Se puede dar por un manejo -Exigir a nuestro proveedor que
extrafia (plumas, pelos, deficiente del proveedor. cumpla las BPM.
coagulos de sangre)
Bioldgico -Falta de lavado de manos en los -Revision constante del adecuado
Escherichia coli Remota Serio NO trabajadores después de haber hido | lavado de manos al salir de los
al servicio higiénico. SS.HH.
Papas
Quimico -Falta de una correcta aplicacion -Exigir a nuestro proveedor el
Restos de plaguicidas Probable Serio S| del plaguicida. cumplimiento de practicas
agricolas y un manejo adecuado
de plagas.
Fisico o
Presencia de materia Frecuente Moderado NO -Manejo deficiente de los - EXlgl_f a nuestro proveedor el
extrafa cosechadores de papa. cumplimiento de las BPM.
(tierra,barro,piedra)
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Bioldgico Ocasional Serio NO -Mala reduccion de -Cumplir con el BPM.
Aerobios mesofilos, microorganismos en el secado
mohos, salmonella,E, coli durante la elaboracion.
Comino
Pimienta Quimico Ocasional -Por la utilizacion de granos en -Adquirir el producto de una
Orégano Restos metalicos mal estado en la fabricacion. marca que garantice la inocuidad.
Harina producidos por la Serio NO
molienda, aflatoxinas
- Comprar el insumo en marcas
Fisico Remota Serio NO -Mala manipulacion por los industrializadas y no a granel.
Particulas extrafias trabajadores de la empresa
productora.
Bioldgico
N3 0T e e e e
Sal Quimico | e
Ninguno
Fisico -Los insumos deben ser
Particulas extrafias Remota Moderado NO -Algunas impurezas procedentes comprados de proveedores
de la fabricacion. autorizados que cumplan con las
especificaciones.
Biolégico @ | mmmmmmmmee | mmmmmmmeee i e e
Ninguno
Aceite -Durante e cultivo la semilla -Se comprara el producto que se
Quimico Remota Menor NO estuvo expuesta al agua encuentre envasado.
Presencia de metales contaminada.
pesados
Fisico Remota Menor NO -Inadecuado procesamiento del -Hacer una observacién que el
Particulas extrafias producto. producto presente particulas
extrafias.
-No reutilizar el aceite.

20




PATRON

DECHUTRIQUE

PLAN HACCP

PLAN-HACCP-001
Versién: 01

Fecha: 09/06/2024

Pagina: 0 - 61

Bioldgico Serio Serio NO -Riesgo por el uso de aguas -Refrigeracion del insumo (4°C)
Listeria monocytgenes, servidas.
Ajos salmonella
Quimico Serio Ocasional NO - Solicitar al proveedor el
Restos de pesticidas, -Uso excesivo de pesticidas y documento que indique que el
plaguicidas fertilizantes plaguicidas. producto se encuentra libre de
plaguicidas
Fisico
Restos de tierra, insectos Muy serio Remoto Sl -Inadecuado lavado de los -Lavado con abundante aguael
productos. insumo
Biol6gico -Falta de cumplimiento de las -Solicitar al proveedor el
Aerobios mesdfilos Remota Serio NO buenas practicas agricolas. documento que indique que el
producto se encuentra libre de
Ensalada: microorganismos patégenos
-Lechuga, tomate, Quimico -Exceso de plaguicida en los
pepino, Limén Restos de plaguicidas Probable Serio sl alimentos -Solicitar al proveedor el
documento que indique que el
producto se encuentra libre de
plaguicidas
Fisico -
Materias extrafias (tierra, | Probable Moderado NO -Inadecuada practicas de -Solicitar al proveedor que cumpla
polvo) manipulacion por parte de los las BPM.
trabajadores.
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-Materias primas del lomo saltado
@) @ ©) @) @) () (6)
Materia prima Peligros Probabilidad Gravedad/ Peligro Justifique su decisién para la Medidas preventivas
Efecto significativo columna 4
(Si/No) (Causa)
Biol6gico Probable Serio NO -Riesgo por agua contaminada -Se comprara el producto
Bacillus cereus, envasado.
Coliformes -Lavado a través de agua
contaminada
Quimico Ocasional Serio NO -Se compraré el producto
Presencia metales pesados envasado
Arroz y pesticidas -Inadecuado control de calidad
-Mal lavado de los productos
Fisico Muy serio Sl -Lavado correcto del producto.
Pajas, tierra cascara, Ocasional
semillas, pequefias piedras
Bioldgico Probable Muy serio Sl -Carga microbiana procedente -Se comprard la carne en
Aerobios mesofilos, del camal mercados limpios que
Salmonella -Transportar el producto sin garanticen la inocuidad
Carne refrigeracion
Quimico Probable Muy serio NO -Mal lavado de la carne -Se exige el certificado de
Restos de antibidticos calidad.
Fisico -La carne sera comprada en
Presencia de gusanos, Remoto Muy serio NO mercado que tengan certificado -Solicitar al proveedor que
cabellos, astillas de calidad cumpla las BPM.
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Biol6gico Ocasional Serio NO -Mala reduccién de -Cumplir con el BPM.
Aerobios mesdfilos, mohos, microorganismos en el secado
salmonella, E.coli durante la elaboracion.
Comino
Pimienta Quimico Ocasional Serio NO -Por la utilizacion de granos en -Adquirir el producto de una
Restos metalicos mal estado en la fabricacion. marca que certifique la
producidos por lamolienda, inocuidad.
aflatoxinas
Fisico -Mala manipulacion por los - Comprar el insumo en
Particulas extrafias Remota Serio NO trabajadores de la empresa marcas industrializadas y no a
productora. granel.
Bioldgico
Ninguno | mmmmmmmmmee | mmmmmmmmmen | mmmmmmmmee el ] e
Sal
oo (S e
Ninguno
-Algunas impurezas procedentes -Los insumos deben ser
Fisico Remota Moderado NO de la fabricacion. comprados de proveedores
Particulas extrafias autorizados que cumplan con
las especificaciones.
Biolégico @ | seeeememeemeeee [ ememeemeeeeeee | e -Refrigeracion del insumo
Aceite Ninguno (4°C)
Quimico
Presencia de metales Remota Menor NO -Durante e cultivo la semilla - Solicitar al proveedor el
pesados estuvo expuesta al agua documento que indique que el
contaminada. producto se encuentra libre de
plaguicidas
Fisico
Particulas extrafias Remota Menor NO -Inadecuado procesamiento del -Lavado con abundante agua
producto. el insumo
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Ajos Bioldgico Ocasional Serio NO -Riesgo por el uso de aguas -Refrigeracion del insumo
Listeria monocytgenes, servidas. (4°C)
salmonella
Quimico
Restos de pesticidas, Ocasional Serio NO -Uso excesivo de pesticidas y -Solicitar al proveedor el
plaguicidas, fertilizantes plaguicidas. documento que indique
que el producto se
encuentra libre de
plaguicidas.
Fisico
Restos de tierra, insectos Remota Muy serio S| -Inadecuado lavado de los -Lavado con abundante
productos. agua el insumo
Vinagre Biolégico Remota Serio NO -Son productos que estéan sellados | -Adquirir productos con
Sillao Mohos, coliformes -El ph acido del vinagre no registro sanitario
salmonella facilita el crecimiento de
microorganismos
Quimico
Cloropropanoles Ocasional Serio Sl -Uso excesivo de aditivos -Solicitar las normativas
carcin6genos artificiales de calidad al proveedor
Fisico
Particulas extrafias Remota Muy serio Sl -Inadecuada ambiente parael -Comprar los productos en
almacenamiento lugares que se encuentren
higiénicos.
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Bioldgico Ocasional Serio No -Almacenamiento inadecuado | Se realizara la compra en
Listeria, Salmonella y mal transporte mercados en el cual se observa
Mohos productos de calidad.

Cebolla roja

Tomate Quimico Ocasional Serio No -Mal lavado con agua -Lavary desinfectar los

Cebolla china Presencia de metales contaminada productos.
pesados, pesticidas,
fertilizantes
Fisico -Mal lavado -Los mercados en el cual se
Presencia de materia Ocasional Muy serio Si compra tendran que estar en
extrafia, restos de tierra, condiciones higiénicas
Bioldgico -Falta de lavado de manos en -Revision constante del adecuado
Escherichia coli Remota Serio NO los trabajadores después de lavado de manos al salir de los

haber hido al servicio SS.HH.

Papas higiénico.
Quimico Probable Serio Sl -Exigir a nuestro proveedor que
Restos de plaguicidas -Falta de una correcta cumpla las préacticas agricolas y

aplicacion del plaguicida y un manejo adecuado de plagas.

Fisico - Exigir a nuestro proveedor el
Presencia de materia Frecuente Moderado NO -Manejo deficiente de los cumplimiento de las BPM.
extrafia (tierra, barro, cosechadores de papa.
piedra)
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11.1.2 Etapas de proceso

11.1.2.1 Etapas de proceso en la preparacion del Pollo broaster

-Analisis de peligro en las etapas de elaboracion de papas fritas

@) &) ®) 4 @ ©) (©6)
Etapas Peligros Probabilidad Gravedad/ Peligro Justifique su decision para la Medidas preventivas
Efecto significativo columna 4
(Si/No) (Causa)

Bioldgico Remota Muy Serio Sl -Enfermedad. -Limpieza en la zona donde se recibe la
Recepcién Contaminacion por materia prima.

microorganismos

-Falta de una correcta aplicacion de -Exigir a nuestro proveedor el

Quimico Remota Serio NO pesticida. cumplimiento de buenas practicas

Pesticidas agricolas.

Fisico Frecuente Moderado NO -Durante el transporte puede golpear | -Colocar en bandejas evitando el golpe

Golpes debido al transporte al producto. en el producto

Biologico Probable Serio Sl -Enfermedad -Verificacion del nivel de la lejia.
Seleccion 'y Contaminacion por patégenos
clasificacion

Quimico

Ninguno [ mmmmmmmemeees | e | mmmmmmmeee [ e

Fisico -Adecuado control de plagas.

Contaminacion de productos Remota Moderado NO -Se da si todos los productos estan

por plagas juntos contaminandolo con plagas.

26




PATRON

PLAN HACCP

Versién: 01

PLAN-HACCP-001

DAV Fecha: 09/06/2024
Pagina: 0 - 61
Biol6gico Probable Serio Sl -Produce contaminacién si no hay un | -Cambiar constantemente el agua
Lavadoy Sobrevivencia de los cambio constante del agua sanitizada. | sanitizada.
desinfeccion patégenos
-Capacitacion al personal sobre las
Quimico Remoto Moderado NO -Tiempo inadecuado de inmersiénen | dosificaciones que han sido establecidos
Contaminacion por medio de la solucion. en el BPM
desinfectantes -Control de tiempo adecuado de
inmersion.
Fisico
Ninguno | cccccccoccos | mmmmmmmcoae | mmmmcea | mmmmmmmm e | mmmmmmmm e
Bioldgico Ocasional Serio NO - Por lainadecuada limpieza de -Supervision de la adecuada limpieza de
Picado Contaminacion cruzada utensilios a usar. los utensilios.
Quimico
7o T T ) [ e et B
Fisico
Presencia de materiales Probable Moderado NO -Debido a los materiales de los
extrafios utensilios a usar. -Verificacion de documento que acredite
que el material no libre materia extrafia.
Freido Bioldgico Remoto Muy Serio Sl -Enfermedades cronicas. -Monitoreo de las temperaturas y
Sobrevivencia de los tiempos.
patégenos
Quimico
Fisico
Quemadura por exceso de Frecuente Serio S| -Intoxicacion por peroxidos -Proveedores apropiados
tiempo
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Bioldgico Ocasional Serio NO -Deficiencia de higiene del personal. -Control del PHS.
Servido Contaminacion cruzada

Quimico

Ninguno | smeeeeeeeeee e | e

Fisico -Uso de utensilios sucios.
Contaminacion al momentoal | Probable Moderado NO -Cumplimiento de procedimientos de
servir. limpieza y desinfeccion de utensilios.
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-Analisis de peligro en las etapas de elaboracion del pollo broaster

@ @ ©) 4) 4) ®) (6)
Etapas Peligros Probabilidad Gravedad/ Peligro Justifique su decisién para la Medidas preventivas
Efecto significativo columna 4
(Si/No) (Causa)
Bioldgico Remota -No cumplen con los parametros -Seguimiento y control de proveedores.
Microorganismos Muy Serio Sl microbioldgicos requeridos.
ambientales (mohos, -Exigir el certificado al proveedor.
levaduras) -Si se encuentran residuos la
empresa debe solicitar a su -Llevar a caho lo establecido de la
Quimico Probable Menor NO proveedor el certificado de libre | normativa en la materia prima del BPM.
Recepcion Residuos quimicos en la de quimicos
bolsa de empaquetado
Fisico
Ninguno | h | e e | mmmmmmm— |
Bioldgico -Si no se cambia el agua de -Cambiar el agua constantemente.
Crecimiento de Remota Muy Serio Sl manera constante se producira la
microorganismos contaminacion.
Lavadoy Quimico
escurrido Contaminacidn por Probable Moderado NO -Demasiado tiempo de inmersion | -Cumplir con las BPM controlando el
detergentes en la solucidn de agua tiempo de inmersion adecuado.
Fisico
Ninguno | s | eeen |
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Biolégico -Inadecuada condicion de -Control de la T.
Crecimiento de Probable Serio Sl almacenamiento que permite el desarrollo | -Capacitacion al personal.
microorganismos de microorganismos.

Almacenado Quimico | eemeeeeeeeee
Ninguno

Trozado Bioldgico
Crecimiento de Remota Serio NO -Contaminacion cruzada por deficiencia -Cumpliendo el PHS
microorganismos del personal

Quimico | coooooioi | cooooooo | mmcccos | mmmmm oo eeo | i diel.
Ninguno

Fisico Remota Menor NO -Es poco probable que se presente -Cumpliendo el PHS
Presencia de particulas
extrafas

Bioldgico -Falta de higiene por el personal -Cumpliendo el PHS

Crecimiento de Remota Serio NO -No se debe de permitir el ingreso de -Capacitacion constante al personal
Empanizado microorganismos personal enfermo
(Escherichia coli)

Quimico
[NV F 0o 132 [ e [

30




PATRON

DECHUTRIQUE

PLAN HACCP

PLAN-HACCP-001
Versién: 01
Fecha: 09/06/2024
Pagina: 0 - 61

Freido

Biol6gico
Sobrevivenciade los
patégenos

Quimico
Contaminacion por fuga
de gas

Fisico

Quemaduras por la
exposicion de tiempo o
la temperatura

Seria

Ocasional

Moderado

Probable

Muy serio

Ocasional

Sl

Sl

No

-Falta de lavado de manos.

-Intoxicacion.

-Lavado y desinfeccidn de utensilios.

-Control de temperatura y tiempo

-Consumo de proveedores.

Servido

Bioldgico
Contaminacion cruzada

Quimico
Ninguno

Fisico
Contaminacion al
momento de servir

Ocasional

Probable

Serio

Moderado

NO

NO

-Falta de higiene del personal.

-Uso de utensilios sucios.

-Control de los POES.

-Cumplimiento de procedimientos de
limpieza y desinfeccion de utensilios.
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- Andlisis de peligro en las etapas de elaboracion de ensalada

@) @ ©) @) @) ®) (6)
Etapas Peligros Probabilidad Gravedad/ Peligro Justifique su decisién para la Medidas preventivas
Efecto significativo columna 4
(Si/No) (Causa)

Bioldgico Remota Muy Serio NO -Resistencia de los microorganismos. -Limpiezaen el lugar donde
Recepcion Presencia de patogenos recepcionamos los insumos.
(Lechuga Quimico Remota Serio NO -Inadecuadas practicas agricolas.
-Tomate Restos de plaguicidas -Eleccion adecuada de proveedores.
-pepino
-Limén Fisico Frecuente Moderado NO -Mala manipulacion.
-Sal) Presencia de materias

extrafias -Tiene que estar controlado por el BPM

Biol6gico Probable Serio Sl -Falta de higiene por parte de los -Charlas de capacitacion hacia los
Seleccién Sobrevivencia de patdgenos trabajadores. trabajadores.

Quimico

[N\ T4 0o To N [ppepupupupupupuyupnyuy S [ e et et BT T e e

Fisico

Ninguno [ smmmmmeemmeeees ] s s
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Bioldgico Probable Serio Sl -Produce contaminacion si no hay un | -Cambiar constantemente el agua
Lavado y Sobrevivencia de los cambio constante del agua sanitizada. | sanitizada.
desinfeccion patégenos
Quimico
Contaminacion por medio Remoto Moderado Sl -Tiempo inadecuado de inmersion en -Capacitacion al personal sobre las
de desinfectantes la solucion. dosificaciones que han sido establecidos
en el BPM
-Control de tiempo adecuado de
inmersion.
Fisico
Ninguno | L. | ccccccccoos | mmmmmece | mmmmmmmmm e s
Bioldgico Ocasional Serio NO -Incumplimiento de las normas de -Cumplir con lo especificado en los
Picado Contaminacion cruzada higiene. requerimientos.
Quimico
Ninguno | ceememmmmmee | mmmmmeen | mmmmmien | mmmmmmmmmmmmeeees e
Fisico
Presencia de materiales Probable Moderado NO -Ausencia de higiene del personal. -Evitar que los trabajadores que se
extrafios encuentren enfermos no ingresen a
trabajar.
Biologico Ocasional Serio NO -Ausencia de higiene del personal. -Control del PHS.
Servido Contaminacion cruzada
Quimico
Ninguno | memeeeeeeeeees ] e
Fisico
Contaminacion al momento -Uso de utensilios sucios.
de servir. Probable Moderado NO -Cumplimiento de procedimientos de
limpieza y desinfeccion de utensilios.
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11.1.2.2. Etapas de proceso en la preparacion del Lomo saltado

-Analisis de peligro en las etapas de elaboracion de arroz blanco

@) @ @) @) @) ®) (6)
Etapas Peligros Probabilidad Gravedad/ Peligro Justifique su decision para la Medidas preventivas
Efecto significativo columna 4
(Si/No) (Causa)
Recepcion Biol6gico Remota Serio NO -Uso de agua contaminada. -Realizar la compra del producto
Bacillus cereus, mohos envasado.
Quimico
_____________________________________ NO e
Fisico
Presencia de materias Ocasional Muy serio S| -Inadecuada fabricacion por partede | -Revision exhaustiva para eliminar los
extrafias la empresa. restos de materias extrafias.
Seleccion Biologico Probable Moderado NO -Una adecuada limpieza en el espacio | -Los espacios de trabajo y utensilios a
Contaminacion cruzada de trabajo. emplear tendran que encontrarse
desinfectados.
Quimico
Fisico
Presencia de restos extrafios Probable Serio NO -Con un control minucioso se puede -Evitar el uso de pulseras, anillos, etc.
prevenir. -Utilizar guantes, cofias.
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Biol6gico Probable Moderado NO -Uso de purificador. -Utilizar agua purificada.
Lavado Coliformes

Biol6gico Remota Muy serio NO -El aumento de temperatura -Permanecer la alta temperatura de coccion.
Coccidén Supervivencia de ayuda a la reduccion de
microorganismos microorganismos.

Quimico | s
Ninguno

-Se puede prevenir mediante un -Uso de guantes, cofia.
Fisico Remota Moderado NO adecuado control.
Presencia de restos
extrafios

Bioldgico Probable Muy Serio Sl -Por el uso inadecuado del -Capacitacion adecuada al personal.
Servido Staphylococus aureus, uniforme del personal.
salmonella

Quimico Ocasional Serio NO -Utilizacidn de lavavajillas -Enjuagar con abundante aguapara eliminar residuos
Restos de permitidos. de lavavajilla.
desinfectante

Fisico Probable Moderado NO -Con un estricto control hacia el -Evitar el uso de aretes, anillos.
Aretes, anillos, etc personal se evita el riesgo.
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-Analisis de peligro en las etapas de elaboracién de lomo saltado

@) @ ©) @) @) ®) (6)
Etapas Peligros Probabilidad Gravedad/ Peligro Justifique su decisién para la Medidas preventivas
Efecto significativo columna 4
(Si/No) (Causa)
Recepcién Bioldgico Probable Serio Sl -Los microorganismos proceden de -Utilizacion de bolsas aparte de acuerdo
Salmonella, coliformes cada insumo de acuerdo a donde al tipo de ingrediente.
fueron extraidos.
Quimico
Restos de antibioticos Probable Moderado NO -Restos de antibidticos en la carne. -Consultar a los proveedores.
Eisico -No es muy comdn la presencia de -Comprar productos los cuales se
Presencia de materias Probable Moderado NO materias extrafias. encuentren en estado fresco y libres de
extrafias cualquier tipo de defecto.
Seleccion 'y Bioldgico Probable Moderado NO -Poca contaminacion en el espacio de | -Desinsectacion de espacios de trabajo e
clasificacion Contaminacion cruzada trabajo. utensilios.
Quimico
Fisico
Presencia de restos extrafios Remoto Menor NO -Adecuado inspeccion se puede -Evitar la utilizacion de cosas personales
prevenir como anillos pulseras y usar guantes,
cofias.

36




PATRON

DECHUTRIQUE

PLAN HACCP

PLAN-HACCP-001
Versién: 01
Fecha: 09/06/2024
Pagina: 0 - 61

Biol6gico Probable Muy Serio Sl -Carga de microbios que proviene | -Analisis microbiologico del agua.
Lavado Presencia de agua de la red de almacenamiento

contamincada

Bacterias

heterotroficas,

Coliformes, E.Coli

Quimico Probable Serio NO -Enjuagar con bastante agua para reducir los

"""""""" -Utilizacidn de desinfectantes residuos del desinfectante.

permitidos

m . Probable Serio NO -Utilizacion de guantes, mascarilla para evitar la

Residuos de tierra, -Adecuado lavado y desinfectado | contaminacion.

cabello se puede prevenir.

Bioldgico Probable Muy serio Sl -Contaminacion por inadecuada -Desinfectar los ambientes e utensilios a utilizar,
Peladoy Contaminacion higiene en el personal. también limpieza y desinfeccidon del personal
Picado cruzada. (Lavado adecuado de manos y desinfeccion)

Quimico | coooooooof | ccmcccccoo | mmmmooooo

Ninguno

-Con adecuado control se puede -No utilizar anillos pulseras y uso adecuado de cofia,

Fisico Probable Moderado NO prevenir. guantes.

Presencia de

materiales extrafios

Bioldgico Probable Moderado NO -Contaminacion por inadecuada -Desinfectar los ambientes e utensilios a utilizar,
Aderezado Contaminacion higiene en el personal. también limpieza y desinfeccidon del personal

Ccruzada (Lavado adecuado de manos y desinfeccion)

Quimico | ccooom | cmmmcccooot | cmmmmmmmciie | mmmm e eeeet ] e

Ninguno

Fisico

Restos extrafios Probable Serio Sl -Exceso de condimentos -Utilizacién adecuada de condimentos para la

preparacion.
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Sellado

Biol6gico
Supervivenciade
bacterias

Quimico
Ninguno

Probable

Serio

Sl

-Supervivencia de patégenos.

-Adecuada temperatura para evitarlo.

Salteado

Biol6gico
Contaminacion
cruzada

Quimico
Furanos, quemado del
aceite

Fisico
Presencia de
materiales extrafios

Probable

Probable

Remoto

Serio

Moderado

Serio

Sl

NO

NO

-Supervivencia de patdgenos.
-Se utiliza el aceite en la

temperatura adecuada

-Con un adecuado control se
puede prevenir

-Adecuada temperatura y tiempo para prevenir.

-No reutilizar el aceite.

-Utilizacidn de guantes y cofia.

Servido

Biol6gico
Staphylococus aureus,
salmonella

Quimico
Restos de
desinfectante

Fisico
Aretes, anillos, etc

Probable

Ocasional

Probable

Muy Serio

Serio

Moderado

Sl

NO

NO

-Por el uso inadecuado del
uniforme del personal.

-Utilizacidn de lavavajillas
permitidos.

-Con un estricto control hacia el
personal se evita el riesgo.

-Capacitacion adecuada al personal.

-Enjuagar con abundante aguapara eliminar residuos
de lavavajilla.

-Evitar el uso de aretes, anillos.
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-Analisis de peligro en las etapas de elaboracion de papas fritas

@ @ ©) @) @) ®) (6)
Etapas Peligros Probabilidad Gravedad/ Peligro Justifique su decision para la Medidas preventivas
Efecto significativo columna 4
(Si/No) (Causa)
Bioldgico Remota Muy Serio Sl -Enfermedad. -Limpieza en la zona donde se recibe la
Recepcion Contaminacion por materia prima.
microorganismos
Quimico Remota Serio NO -Falta de una correcta aplicacion de -Exigir a nuestro proveedor el
Pesticidas pesticida. cumplimiento de buenas précticas
agricolas.
Fisico Frecuente Moderado NO -Durante el transporte puede golpear
Golpes debido al transporte al producto.
-Colocar en bandejas evitando el golpe
en el producto
Bioldgico Probable Serio Sl -Enfermedad -Control de nivel de la lejia.
Seleccion 'y Contaminacion por patégenos
clasificacion
Quimico
Ninguno | cmmmmmmmmmeot | mmmmmmmmin | mmmmmmmmme | e
Fisico
Contaminacion de productos -Adecuado control de plagas.
por plagas Remota Moderado NO -Se da si todos los productos estan
juntos contaminandolo con plagas.
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Lavado y Biol6gico Probable Serio Sl -Produce contaminacién si no hay un | -Cambiar constantemente el agua
desinfeccion Sobrevivencia de los cambio constante del agua sanitizada. | sanitizada.

patégenos

-Capacitacion al personal sobre las

Quimico Remoto Moderado NO -Tiempo inadecuado de inmersiénen | dosificaciones que han sido establecidos

Contaminacion por medio de la solucion. en el BPM

desinfectantes -Control de tiempo adecuado de

inmersion.

Fisico

Ninguno | cooooiooios | ccccccaoois | mmdccccao | mmmmmmmmmmeeeeee s

Bioldgico Ocasional Serio NO - Por la inadecuada limpieza de -Verificacion de la adecuada limpieza de
Peladoy Contaminacidn cruzada utensilios a usar. los utensilios.
cortado

Quimico

N 4T 0o [y [ e e T TP

Fisico

Presencia de materiales Probable Moderado NO -Debido a los materiales de los -Verificacion de documento que acredite

extrafios utensilios a usar. que el material no libre materia extrafia.
Freido Bioldgico Remoto Muy Serio Sl -Enfermedades cronicas. -Monitoreo de las temperaturas y

Sobrevivenciade los tiempos.

patégenos

Quimico

Fisico

Quemadura por exceso de Frecuente Serio Sl -Intoxicacion por peroxidos -Proveedores apropiados

tiempo
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Bioldgico
Contaminacién cruzada Ocasional Serio NO -Falta de higiene del personal. -Control del PHS.
Servido
Quimico

Ninguno

Fisico
Contaminacion al servir. -Utilizacion de utensilios sucios.

Probable Moderado NO -Cumplimiento con la limpiezay
desinfeccion de utensilios.
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XI11. IDENTIFICACION DE LOS PUNTOS DE CONTROL CRITICOS (PCC)

Figura 1
Arbol para la toma de las decisiones para identificar los PCC
Pl jExisten medidas preventivas de control? I
Ija T— Modificar 1a fase, proceso o producto ‘
EI * FY

i 3¢ necesita control en esta fase por razanes_.l:\,
de inocuidad Si

_"I No es un PCC l—'
v

P2 |Hasidola fase especificamente concebida para eliminar o reducir a un nivel acep tab]&'—vm
la posible presencia de un peligro? *+ '

| Mo
P3 i Podria producirse una contaninacion con peligros identificados superior a los mveles
aceptables. o podrian estos aurnentar a niveles inaceptables? **

F F

E:D M 4"| Mo esun POC I_m

P4 i Se eliminardn los peligros identificados o se reducird su posible presencia a un I
v el aceptab e en una fase posterior? **
1 T
| hi | No FUNTO CRITICO DE CONTROL
| M es un POC Parar (¥)

(*) Pasar al sigutente peligro identificado del proceso
(**) Loz nivales aceptables 0 maceptables necesitan ser defmidos tentendo en cuenta los objetivos globales cuando se
dentifiquen los PCC del Plan HACCE

Fuente: FAO (1997)
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XI11. DESCRIPCION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
13.1. Identificacion de los PCC en las materias primas
13.1.1. Identificacion de los PCC en el pollo broaster
ES PUNTO
MATERIA PELIGRO P1 P2 P3 P4 CRITICODE
PRIMAS IDENTIFICADO CONTROL
(PCC)
Pollo Bioldgico: Salmonella Sl NO NO NO
Quimico: Residuos de sustancia Sl NO NO NO
de uso veterinario
Papas Quimico: Restos de plaguicidas Sl NO NO NO
Ajos Fisico: Restos de tierra, insectos NO NO
Ensalada: Lechuga, | Quimico: Restos de plaguicidas Sl NO NO NO
tomate, pepino,
limoén
13.1.2. Identificacién de los PCC en el lomo saltado
ES PUNTO
MATERIA PELIGRO P1 P2 P3 P4 CRITICODE
PRIMAS IDENTIFICADO CONTROL
(PCC)
Arroz Fisico: Pajas, tierra, cascara, Sl Sl NO NO
semillas, pequefias piedras
Biolbgico: Aerobios Sl NO NO
Carne mesofilos, salmonella
Ajos Fisico: Restos de tierra, NO NO
insectos
Vinagre Quimico: Cloropropanoles Sl NO NO NO
Sillao carcinégenos
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Fisico: Particulas extrafias NO NO
Cebolla roja Fisico: Presencia de materia NO NO
Tomate extrafia, restos de tierra
Cebolla china
Papas Quimico: Restos de Sl NO NO NO
plaguicidas
13.2. ldentificacién de los PCC en las etapas de proceso
13.2.1. Etapas elaboracion del pollo broaster
- Etapas elaboracion de papas fritas para pollo broaster y lomo saltado
ES PUNTO
ETAPAS PELIGRO IDENTIFICADO P1 P2 P3 P4 CRITICODE
CONTROL
(PCC)
L S L Sl NO Sl Sl NO
Recepcion Bioldgico: Contaminacion por
microorganismos
., e, s L Sl NO Sl Sl NO
Seleccién y clasificacion Biolb6gico: Contaminacion
cruzada por patdgenos
Lavado y desinfeccion Biolbgico: Sobrevivencia de Sl NO Sl Sl NO
los patdgenos
Bioldgico: Sobrevivencia de Sl NO Sl Sl NO
los patbgenos
Freido patog
Fisico: Quemadura por exceso S| S| S|
de tiempo
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- Etapas de elaboracion del pollo broaster
ES PUNTO
ETAPAS PELIGRO IDENTIFICADO P1 P2 P3 P4 CRITICODE
CONTROL
(PCC)
Biolbgico: Microorganismos Sl Sl Sl
Recepcidn ambientales como mohos, levaduras)
Lavado Bioldgico: Crecimiento de Sl NO Sl Sl NO
y escurrido microorganismos
Bioldgico: Crecimiento de Sl NO Sl Sl NO
Almacenado microorganismos
Freido Bioldgico: Supervivencia de Sl Sl Sl
patdgenos
Quimico: Contaminacion por fuga de Sl NO NO NO
gas
- Etapas de elaboracion de ensalada
ES PUNTO
MATERIA PELIGRO IDENTIFICADO P1 P2 P3 P4 CRITICO DE
PRIMAS CONTROL (PCC)
Bioldgico: Sobrevivencia de Sl NO NO | - NO
Seleccion patégenos
Lavadoy Bioldgico: Sobrevivencia de los Sl Sl Sl
desinfeccion patdgenos
Bioldgico: Contaminacion Sl NO Sl Sl NO
Picado cruzada
Quimico: Ninguno
Fisico: Presencia de materiales Sl NO Sl Sl NO
extrafnos
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13.2.2. Identificacion de los PCC en las etapas de elaboracion del lomo saltado

- Etapas de elaboracion del arroz blanco

ES PUNTO
MATERIA PELIGRO P1 P2 P3 P4 CRITICO DE
PRIMAS IDENTIFICADO CONTROL (PCC)
Recepcion Fisico: Presencia de materias Sl NO NO | - NO
extrafias
Servido Bioldgico: Staphylococus Sl NO Sl Sl NO
aureus, salmonella
- Etapas de elaboracion del lomo saltado
ES PUNTO
ETAPAS PELIGRO IDENTIFICADO P1 P2 P3 P4 CRITICODE
CONTROL
(PCC)
Recepcion Bioldgico: Salmonella, coliformes Sl Sl Sl
Pelado y Picado Bioldgico: Contaminacién cruzada Sl NO NO NO
Aderezado Fisico: Restos extrafios Sl NO NO NO
Sellado Bioldgico: Supervivencia de bacterias Sl Sl Sl
Salteado Bioldgico: Contaminacidn cruzada Sl NO NO
Servido Bioldgico: Staphylococus aureus, Sl NO NO NO
salmonella
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Por lo tanto:

Punto critico del pollo broaster

PCC1

Etapa: Recepcion del pollo (Analisis organoléptico y microbioldgico)
PCC2

Etapa: Freido de las papas fritas (Temperatura, tiempo)

PCC3

Etapa: Lavado y desinfeccion de la ensalada (Tiempo y concentracion)
PCC4

Etapa de freido del pollo (Temperatura, tiempo)

Punto critico de control del lomo saltado

PCC1

Etapa: Recepcidn de la carne

PCC 2

Etapa: Sellado de la carne (Temperatura, tiempo)
PCC 3:

Etapa: Freido de las papas fritas (Temperatura, tiempo)
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X111. DESCRIPCION DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

13.2. Tabla del control del HACCP de papas fritas para el pollo broaster y lomo saltado

1) ) @) (4) () (6) Y 8) ) (10)
Punto Peligros Limites criticos Monitoreo
critico de significativos para cada (Paso 9) Acciones Verificacion Registros
control medida Correctivas
preventiva Que Como Frecuencia Quién (Paso 10) (Paso 11) (Paso 12)
(Paso 8)

Freido Formacionde | Temperatura: 175 | La fritura se Supervisarel | CadaLotede | El cocinero | Sino se Verificar los | Registro
compuestos °C realiza a una Tiempoy T° | produccién alcanza el registros de HACCP 002:
toxicos Tiempo: 10-15 T°de 175°Cx | mediante un tiempoy T° tiempoy Control de

min 8 minutos cronometroy correcto y el temperatura | tiempoy
Termoémetro producto este | cadavez que | temperatura
crudo se deja | serealice la | de fritura
mastiempode | operacion.

fritura.
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13.3. Tabla del control del HACCP del Pollo broaster
) ) @) (4) () (6) () @) ) (10)
Punto Peligros Limites Monitoreo
critico de significativos criticos para (Paso 9) Acciones Verificacion Registros
control cada medida Correctivas
preventiva Que Como Frecuencia Quién (Paso 10) (Paso 11) (Paso 12)
(Paso 8)
Sihayono | Inspeccion Cadavez que | El cocinero | Comprar el Verificar la Registro
Microorganismos | Aerobios presenciade | organolépticoy | se haga la pollo en sitios | calidad del HACCP 001:
ambientales mesofilos microorgani | analisis compra del que certifiquen | pollo cada Analisis
Recepcion < 10000000 SMos microbiologico | producto su calidad vez queseva | organoléptico
Salmonella sp. ausar. y
(Ausencia/25g) microbioldgi
co del
alimento
Sobrevivenciade | Temperatura: La fritura se | Supervisar el CadalLotede | El cocinero | Sino se Verificar los | Registro
Freido los patdgenos 175°C realizaauna | Tiempoy T° produccioén alcanza el registros de HACCP 002:
Tiempo: 10-15 | T°de 175 °C | mediante un tiempoy T° tiempo y Control de
min X 8 minutos | cronometroy correcta 'y el temperatura | tiempoy
TermoOmetro producto este | cadavez que | temperatura
crudose deja | serealizala | de fritura
mas tiempo en | operacion.
la fritura.
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13.4. Tabla del control del HACCP de ensalada

) ) @) 4) ) (6) () ©) ) (10)
Punto critico Peligros Limites criticos Monitoreo
de control significativos para cada (Paso 9) Acciones Verificacion Registros
medida Correctivas
preventiva Que Como Frecuencia Quién (Paso 10) (Paso 11) (Paso 12)
(Paso 8)
Si sobrepasa el
Si sobrepasa el | tiempo de Registro
Lavado y Sobrevivencia | Concentracion: El tiempo de Verificando | Almomento | Ayudante | tiempo de sumergido de HACCP
desinfeccion de los 4% sumergido de | el Tiempo que se de cocina | sumergido la las materias 003:
patdégenos Tiempo: 5 min materia prima | medianteun | sumerge la materia primase | primas se Control de
pararealizarla | cronometro. | materia descarta, podria | elimina el tiempo de
sanitizacion. primaen la causar dafio a producto dado | sanitizado
solucion los gue causa dafio
consumidores a los clientes.
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13.1. Tabla del control del HACCP de la materia prima del lomo saltado

1) ) @) (4) () (6) (7) ©) ©) (10)
Punto Peligros Limites criticos Monitoreo Acciones Verificacion | Registros
critico de significativos para cada .
control medida (Paso 9) Correctivas (Paso 11) (Paso 12)
preventiva (Paso 10)
ue Como Frecuencia uién
(Paso 8) Q Q
Microoraanismos Aerobios Si hay o no Inspeccién Cadavez que El cocinero Comprarelpollo | Verificar la Registro
Recepcion ambientgles mesofilos presencia de organolépticoy se haga la en sitios que calidad del HACCP 001:
< 10000000 microorganis | analisis compra del certifiquen su pollocadavez | Analisis
Salmonella sp. mos microbiologico producto calidad que se va a organoléptic
(Ausencia/25g) usar. oy
microbiol6gi
co del
alimento
. . D | . . . i .
Sellado Supervivencia de ] ept.ande de El tiempo y Verificando el Al momento . Si sobrepasa el S.' sobrepasa el Registro
; término que . El cocinero . tiempo de
bacterias o ) temperatura tiempo y quesesellala tiempo de sumergido de | HACCP 004-
solicite el cliente | ge sellado temperatura de materia prima sumergido la gIce :
I las materias Control de
sellado materia prima se .
descarta, podria primas s Temperatura
causar dafio a los elimina el y tiempo de
consumidores producto dado | sellado
que causa
dafio a los
clientes.
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XIV. PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION HACCP

1. OBJETIVO

Garantizar que las actividades establecidas en el plan HACCP se cumplan apropiadamente

y se encuentren en los limites de control determinados.

2. ALCANCE

Al sistema HACCP del restaurante.

3. RESPONSABLE

El encargado de revisa del plan HACCP es la Gerencia

Actividades de

Verificacion Frecuencia Responsable Registro
1. Revision del Plan : .
HACCP Anual Equipo HACCP | Registro HACCP 004
2. Verificacion del Plan . .
HACCP Anual Equipo HACCP | Registro HACCP 005
. . Registro HACCP 001
gé ﬁ%‘;}';‘g’rzodge 980 | Anual | Equipo HACCP | Registro HACCP 002
Registro HACCP 003
4. Revision de acciones | inconal | Equipo HACCP | Registro HACCP 006
correctivas
5. Auditoria interna Anual Equipo HACCP | Registro HACCP 007
6. Auditorias externa Anual Equipo HACCP | Registro HACCP 007

6. REGISTROS

Registro HACCP 001: Analisis organoléptico y microbioldgico del alimento

Registro HACCP 002: Control de Tiempo y temperatura de fritura

Registro HACCP 003: Control de Tiempo de sanitizado
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Registro HACCP 004: Control de Temperatura y tiempo de sellado

Registro HACCP 005: Acta de Reunién del Equipo HACCP

Registro HACCP 006: Formato de verificacion del sistema HACCP

Registro HACCP 007: Acciones correctivas

Registro HACCP 008: Auditoria interna y/o externa
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PATRON

XV. PROCEDIMIENTO DE QUEJAS DEL CONSUMIDOR
l. OBJETIVO
Determinar las actividades para atender y brindar solucién adecuada de las quejas y reclamos
de los consumidores.
II.  ALCANCE
Se utiliza a quejas y reclamos presentado por el consumidor.
I1l. RESPONSABLES
El gerente serd el encargado de brindar lo necesario cumplimiento de este procedimiento.
IV. FRECUENCIA
Al momento que se presente una queja o reclamo.
V. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

e Cualquier queja o reclamo es recepcionada por el area de la cocina. Posteriormente se
informa al gerente del restaurante.

e Se atiende la queja o reclamo presentada se brinda solucién rapidamente.

e Después de haber atendida la queja, se inicia las investigaciones, la cual incluye todas
las operaciones llevadas a cabo, luego de finalizar la reunién se anotan las medidas
cadecuadas, todo se detalla en el registro de quejas del cliente.

VI. REGISTROS

Registro HACCP 008: Quejas del cliente.
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Registro HACCP 001: Analisis organoléptico y microbioldgico del alimento

Fecha: Hora:
Tipo de alimento:
Analisis organoleptico
CARACTERISTICAS MUESTRA
rosado o rojo brillante (caracteristico de la especie)
COLOR. | rojo sangre
pardo
Caracteristico
Olor lizeramente a hiervas (pasto, farmacos, euardado, etc)
Fuerte a hiervas
duro
Textura firme
blando

Analisis microbiologico

FECHA EMPRESA TIPO DE ANALISIS REALIZADOS ¢ /NC OBSERVACION ACCION
ALIMENTO 1 2 CORRECTIVA
Leyenda: C=Conforme, NC= No Conforme
Carne cruda
1 Aerobios meosiflos ( £10000000)
2 salmonella sp (Ausencia/25g)
COCINERO
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Registro HACCP 002: Control de tiempo y temperatura de fritura
LIMITE CRITICO: Sometida a coccion no debe superar los 175°C

Fecha Hora Alimento T° de Tiempo de Acciones Firma del
. coccion . . encargado
inicio Coccion correctivas

COCINERO
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Registro HACCP 003: Control de tiempo de sanitizado

Control de desinfeccion de verduras y hortalizas

LIMITES CRITICQOS: 1. Concentracion de cloro: 4%

2. Tiempo de desinfeccion: 1 a 5 minutos.

Tiempo _
Fecha cc. Desinfec. | T1empo
Producto | Cloro Total | Observacion | Accion Correctiva Responsable
(2024) (opm) Inicio | Final (Min)
COCINERO
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Registro HACCP 004: Control de Temperaturay tiempo de sellado

Fecha Hora Alimento T° de Tiempo de Acciones Firma del
. sellado . encargado
inicio sellado correctivas

COCINERO
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PATRON

Registro - HACCP 005: Acta de reunion del equipo HACCP

Suscriben los miembros del equipo HACCP del restaurante “El Patron del Huarique”.,

GERENTE GENERAL COCINERO

AYUDANTE DE COCINA ATENCION AL CLIENTE

MESERA
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Registro HACCP 006: Formato de verificacion del sistema HACCP

Fecha

Conforme/No Conforme

Participantes

Observaciones

Control de Recepcion de Materia
prima

Control de Almacenamiento de
Materia prima

Capacitacion

Atencidn de quejas y reclamos de
clientes

Registro de Calibracion de
Instrumentos de Medicion

Actividades de mantenimiento
preventivo/correctivo de equipos.

Control de limpieza y desinfeccion de
las Areas o instalaciones

Control de limpieza y desinfeccion de
Equipos y utensilios

Control de plagas

Control de los prerrequisitos

Niveles de peligros dentro de los
limites permitidos

GERENTE
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Registro - HACCP 007: Acciones correctivas

PRODUCTO: TAC:
FECHA:

HORA OPERACION CARACTERISTICA ACCION CORRECTIVA

UNITARIA OBSERVADA
OB S E RV A C T ON S .. et e ettt e e e e e e e e e e e eeeeeeeseeea e eeteeeseseaaeneeeeeeaeeees
GERENTE
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Registro HACCP 008: Auditoria interna y/o externa

Auditorias internas v /o externas

Auditoria

Interna

Externa

Fecha

Auditor

Hora inicial

Hora final

Protocolo

No conformidades encontradas

k3

Levantamiento de las no conformidades

b3

Responsables

GERENTE
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Registro HACCP 009: Quejas del cliente
PRODUCTO: FECHA:
FECHA CLIENTE PRODUCTO MOTIVO DE QUEJA DISPOSICION DEL
PRODUCTO
OB SERV A CTONE S ... ettt et e et e e e et e e et e e ee e s eeteeeeaeteeeeateeseaeeesasaeeesareeesateeessaseeesasseesanteeesaaseessasees

GERENTE
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