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. Qué trabajo hemos realizado?

NTP-ISO 22005:2015 Trazabilidad en |la cadena de alimentos para
consumo humano y animal. Principios generales y requisitos
basicos para el disefio e implementacién del sistema.

ETP-ISO/TS 22002-6:2018 Programas prerrequisitos para
inocuidad alimentaria. Parte6: Produccion de piensosy
alimentos para animales.

GP 114:2019 Directrices para la gestion de alérgenos

GP 115:2019 Directrices de procedimientos higiénicos para la
prevencion de la legionelosis

NTP/ET-ISO/TS 22002-3:2016 Programas prerrequisitos para
inocuidad alimentaria. Parte 3: Actividades agropecuarias
NTP/ET-ISO/TS 22003:2017 Sistemas de gestion de la inocuidad
de los alimentos. Requisitos para los organismos que realizan la
auditoria y la certificacion de sistemas de gestion de la inocuidad
de los alimentos.

NTP-CODEX CXC 53:2019 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

NTP-ET-ISO/TS 22002-1:2015 (revisada el 2020) Programas
prerrequisitos para inocuidad alimentaria. Parte 1: Fabricacion
de alimentos
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NTP-ET-ISO/TS 22002-2: 2016 Programas prerrequisitos para
inocuidad alimentaria. Parte 2: Catering

NTP-ISO 22000:2018 Sistemas de gestion de la inocuidad de los
alimentos. Requisitos para cualquier organizacién en la cadena
alimentaria. 3a Edicién

NTP-ISO 22004:2017 Sistema de gestidn de la inocuidad de los
alimentos. Lineamientos para aplicacion de 1ISO 22000

NTP 833.910:2003 (revisada el 2018)GESTIC)N DE LA INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS ACORDE CON EL SISTEMA HACCP (ANALISIS
DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL). Requisitos para
ser cumplidos por las organizaciones que producen alimentos y
sus proveedores

NTP 833.911:2003 (revisada el 2018) SISTEMA DE ANALISIS DE
PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL. Directrices para
su aplicacién

NTP 833.915:2004 (revisada el 2019) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. 12 Edicion

NTP 833.916:2005 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. Directrices para el
establecimiento de indicadores.
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Importancia de l1a normalizacion en la gestion de
la inocuidad

@ l NACAL Peru, calidad que deja huella.
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

INDICE

Objeto y campo de aplicacion

Términos y definiciones

Cap. 4. Establecimiento de produccion o preparacion

Cap. 5. Establecimiento: Requisitos de Higiene

Cap. 6. Higiene del personal y requisitos sanitarios

Cap. 7. Establecimiento: Requisitos de higiene en la elaboracién
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22 TERMINOS Y DEFINICIONES

Manipulaciéon de alimentos

Alimentos cocinados Alimentos preparados
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ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION
Y SALAS DE SERVICIO DE COMIDA

Proyecto e instalaciones, emplazamiento, vias de acceso

Emplazamiento:

Los establecimientos estaran situados en zonas exentas de
olores objetables, humo, polvo u otros contaminantes y no
expuestas a inundaciones.

Vias de acceso y zonas utilizadas para el trafico rodado:

Las vias de acceso y zonas utilizadas por el establecimiento, que se
encuentren dentro del recinto de éste o en sus inmediaciones, tendran una
superficie pavimentada dura apta para el trafico rodado. Dispondran de un
desagiie adecuado, asi como de medios de limpieza.




ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION
Y SALAS DE SERVICIO DE COMIDA

Edificios e instalaciones

Se evitard el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse
adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que se tenga la certeza de

Seran de construccion sélida y habran de mantenerse en buen que su empleo no constituira una fuente de contaminacion. Dichos
estado. Todos los materiales de construccion no transmitirdn materiales no producirdn ni emitirdn sustancias toxicas, olores ni sabores
ninguna sustancia indeseable a los alimentos. desagradables. Seran resistentes a la corrosion y a la accion de agentes de

limpieza y desinfeccion. Estaran libres de orificios y grietas.

Ambientes, iluminacion y ventilacion Pisos y paredes Puertas
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ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O
PREPARACION Y SALAS DE SERVICIO DE COMIDA

Evacuacion de efluentes y desechos Vestuarios y servicios higiénicos

Los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de Todos los establecimientos dispondran de vestuarios y
evacuacion de efluentes y desechos, el cual debera servicios  higiénicos  suficientes, adecuados 'y
mantenerse en todo momento. Todos los conductos de convenientemente situados. Los servicios higiénicos se
evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado) proyectaran de manera que se garantice la eliminacion
deberan construirse de manera que se evite la contaminacion higiénica de las aguas residuales.

del abastecimiento de agua potable.

@ I NACAL Peru, calidad que deja huella.
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ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION
Y SALAS DE SERVICIO DE COMIDA

Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no comestibles

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

@ l N ACA L Peru, calidad que deja huella.



ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION
Y SALAS DE SERVICIO DE COMIDA

Equipo y utensilios

Seran de un material que no transmita sustancias toxicas, olores

ni sabores y sea impermeable y resistente a la corrosion y capaz
de soportar repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.

Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de agujeros y
grietas. Entre los materiales apropiados figuran el acero
inoxidable, la madera sintética y los sustitutos del caucho. Se
evitara el uso de madera y otros materiales que no puedan
limpiarse y desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga
la certeza de que su empleo no sera una fuente de
contaminacion.

@ l N ACAL Peru, calidad que deja huella.



ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION
Y SALAS DE SERVICIO DE COMIDA

Identificacion del equipo para otros fines

El equipo y los utensilios empleados para materias
no comestibles o desechos, se marcaran o
rotularan indicando su utilizacidén, y no deberan
emplearse para productos comestibles.

El equipo portatil, como cucharas, batidoras,
cazuelas y sartenes, etc., se protegeran contra la
contaminacion.

@ ' NACAL Peru, calidad que deja huella.
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5.5 Prohibicion de animales
domeésticos
5.6 Control de plagas

EXPOSITOR:
Ivan Jeri San Miguel
Control de Saneamiento Ambiental SAC.




ANTECEDENTES:

DS 007-1998: RM 1020-2010: RM 066-2015:
Reglamento sobre Vigilancia 'y Norma Sanitaria para la Norma Sanitaria para el

Control Sanitario de Alimentos y Fabricacion, Elaboracion y Almacenamiento de Alimentos

Bebidas expendio de Productos de Terminados destinados al Consumo
Panificacion, Galleteria y Pasteleria Humano

6.2.7. Prevencion y control de

plagas.
Art. 57. Control de las plagas y el 6.4.7. Prevencion y control de a) Medidas preventivas
acceso a animales. vectores. b) Medidas de control
c) Sefales de infestacion de
roedores.
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5.5 Prohibicion de animales
domeésticos

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

Cap. 4 Establecimientos de produccion y servicios

4.3.1 (d) los edificios seran proyectados de manera que se
impida que entren y aniden animales.

4.3.2 (d) las ventanas que se abran deberan estar provistas
de mallas a prueba de insectos.

4.3.11 (d) Las Instalaciones para los desechos deberan
impedir el acceso a las plagas.

Cap. 5 Limpieza

5.4 La zona de almacenaje de recipientes con residuos
deberan estar protegidos de insectos y roedores.

@ l NACAL Peru, calidad que deja huella.




5.6 Control de plagas

5.6.1 Medidas preventivas

Se aplicara un programa eficaz y continuo de gestién contra las
plagas. Los establecimientos y las zonas circundantes se
inspeccionaran periddicamente para cerciorarse de que no existe
infestacion. Se debera aplicar el principio de exclusion frente a las

plagas.

5.6.2 Medidas de control

a) En caso de que alguna plaga invada los establecimientos, se adoptara
el MIP (manejo integrado de plagas) para su erradicacion, con personal
entrenado y siguiendo las recomendaciones del organismo nacional
competente. Mantener registros.

b) Solo se emplearan agentes quimicos si no pueden aplicarse con
eficacia otras medidas de control. Antes de aplicar plaguicidas se
debera tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos vy
utensilios contra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas
debera efectuarse una limpieza minuciosa de los ambientes en general.

@ l NACAL Peru, calidad que deja huella.



5.7 Almacenamiento de
sustancias peligrosas




ANTECEDENTES:

DS 007-1998:
Reglamento sobre Vigilancia vy

Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

%k % %k

RM 1020-2010:
Norma  Sanitaria
Fabricacion,
expendio de
Panificacion,
Pasteleria.

para

Elaboracion
Productos
Galleteria

6.4.4. Almacenamiento
productos toxicos

la

y
de

y

de

RM 066-2015:
Norma Sanitaria para el
Almacenamiento de Alimentos

Terminados destinados al
Consumo Humano.

6.2.6. Almacenamiento de
sustancias peligrosas

@ | NACAL Peru, calidad que deja huella.
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5.7 Almacenamiento de
sustancias peligrosas

5.7.1. Los plaguicidas, productos de limpieza u otras
sustancias no alimentarias que puedan representar un
riesgo para la salud se etiquetaran adecuadamente con un
rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo.
Estos productos se almacenaran en depdsitos o armarios
cerrados con llave exclusivamente destinados para tal finy
habran de ser utilizados o manipulados sélo por personal
autorizado y debidamente adiestrado. Se pondra el mayor
cuidado en evitar la contaminacion de los alimentos. No se
reutilizaran envases de alimentos o envases usados para
manipular otros alimentos, para medir, diluir, utilizar o
almacenar plaguicidas u otras sustancias.

{lingss) |!

"""g.'.":
:

5.7.2. Salvo que sea necesario con fines de higiene o
elaboracion, no se utilizaran ni almacenardn en la zona de
manipulacion de alimentos ninguna sustancia que pueda
contaminar los alimentos.

@ l N ACA L Peru, calidad que deja huella.
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PRESENTACION — CAP. 07

ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS
DE HIGIENE EN LA ELABORACION

EXPOSITORA:
Madeleine Arauzo

Consultora

@ l N ACAL Peru, calidad que deja huella.



7.1 REQUISITOS APLICABLES
A LAS MATERIAS PRIMAS E
INGREDIENTES

Proveedores con autorizacion para su comercializacidon vy
Certificados de Andlisis y/o de Conformidad .

No se utilizaran materias primas, insumos o ingredientes cuya
fecha de vencimiento y/o vida util ya expirod.

Suministro  frecuente y  periédico, evitando el
almacenamiento de cantidades excesivas.

Materias primas de origen animal seran almacenadas en frio
a una temperatura entre 1 °Cy 4 °C.

@ ' NACAL Peru, calidad que deja huella.




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.2 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

fisica, de alérgenos y microbioldgica.

Como requisitos generales, los procedimientos de elaboracidon de
alimentos estaran disefiados para prevenir, controlar y detectar
contaminacion. Se incluiran medidas para prevenir contaminacion

Los manipuladores de alimentos recibiran
formacion especifica sobre peligros en los
alimentos, incluyendo alérgenos.

Se declararan los alérgenos presentes en
el alimento, ya sea por naturaleza, por
disefio o por el potencial de contacto
cruzado durante la fabricacion.

@ ' NACAL Peru, calidad que deja huella.
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.2 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

MEDIDAS

7.2.1 Se tomaran medidas eficaces para evitar la
contaminacién de los alimentos cocidos y precocinados
por contacto directo o indirecto con materias que se
encuentran en una fase inicial del proceso. Los
alimentos crudos seran separados de los cocidos y pre-
cocidos.

CONTACTO

7.2.2. Las personas que manipulen materias primas o
productos semielaborados susceptibles de contaminar
el producto final no tendran contacto con ningun
producto final mientras no se hayan quitado toda la ropa
protectora que hayan llevado durante la manipulacién
de materias primas o productos semielaborados.

LIMPIEZA

7.2.3. Supervisar el lavado minucioso de las manos
entre una y otra manipulacion de productos.

7.2.5. Todo el equipo que haya entrado en contacto
con materias primas o con material contaminado se
limpiara minuciosamente y desinfectara
cuidadosamente antes de ser utilizado.

@_ ' NACAL Peru, calidad que deja huella.
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7.3 EMPLEO DE AGUA EN

LA ELABORACION DE
ALIMENTOS

Lavado

Las frutas y hortalizas crudas que
se utilizardn en las comidas se
lavaran cuidadosamente con agua

potable antes de anadirlas a las
comidas.

@ l N ACAL Peru, calidad que deja huella.




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.4 DESCONGELACION

7.4.2. Cuando la descongelacion se lleva a cabo como una operacion separada del cocinado, solo se
realizara en:

AGUA

Agua potable corriente
mantenida a temperatura
no superior a los 21 °C
durante no mas de 4 horas

REFRIGERACION

Un refrigerador o camara
de descongelacion
construida a propdsito a
una temperatura de 4 °C

o inferior PIEZAS GRANDES

Las piezas grandes de
carne se descongelaran
antes de cocinarlos.

@ | N ACA L Peru, calidad que deja huella.
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7.5 PROCESOS DE ELABORACION
PREVIA O DE PREPARACION DE
ALIMENTOS CRUDOS

El procesamiento de alimentos crudos

incluye:

* Recorte, despiece, lavado de visceras,
descamado y eviscerado de pescado;

* Lavado y pelado de vegetales.

@ ' NACAL Peru, calidad que deja huella.



A =
7.5 PROCESOS DE ELABORACION ay que descongelar lc »
PREVIA O DE PREPARACION |
DE ALIMENTOS CRUDOS e 18°C | —

* El descongelado, entre otros.

“Un alimento
descongelado
no puede ser
congelado
nuevamente”

@ ' NACAL Peru, calidad que deja huella.



7.5 PROCESOS DE ELABORACION
PREVIA O DE PREPARACION
DE ALIMENTOS CRUDOS

Los alimentos sin tratamiento térmico que no tienen o
requieren coccion aplicada bajo cualquier tecnologia como:
Ensaladas crudas, platos frios, entremeses, salsas, hortalizas,
frutas entre otros destinados al consumo directo, deberan:
 Someterse a un lavado y desinfeccion, y

* Los utensilios de preferencia ser exclusivos; asi mismo, se

debe procesar en forma separada del procesamiento de . o L
2 - v 7
carnes y pescados. - ;
PR
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.6 PROCESO DE COCCION

RECALENTAMIENTO

TEMPERATURA RELLENOS
Sera efectivo permitiendo que la
El tiempo y la temperatura seran los temperatura del nucleo de los No es conveniente rellenar la cavidad de los
suficientes para asegurar la destruccidon de productos llegue a 75 °C dentro de trozos grandes de aves porque :
los MO patégenos no productores de 1 hora después de sacarlos del * El relleno puede contaminarse con
esporas. refrigerador. Salmonella spp. y no alcanzar wuna

temperatura lo suficientemente elevada
como para matarla.

Las esporas de Clostridium perfringens
sobreviven a la coccion.

RECALENTAMIENTO

Sera efectivo permitiendo que la
temperatura del nucleo de los
productos llegue a 75°C dentro de
1 hora después de sacarlos del
refrigerador.
Los productos recalentados
llegaran a los consumidores tan
pronto como sea posible a una
temperatura de 63°C o mas.

€ @ P
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El centro de los trozos de carne semi cruda
tendra que alcanzar un minimo de 63 °C

para eliminar la Salmonella spp.

GRASAS Y ACEITES

Seran filtrados antes de cada
operacion de fritura. no seran
calentadas  excesivamente.
Las grasas o aceites serdn
cambiadas inmediatamente
cuando los cambios de color,
sabor u olor sean evidentes.




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.7 DIVISION EN PORCIONES

HIGIENE

7.7.1.Se aplicaran condiciones estrictas de higiene
en esta fase del proceso. La divisién en porciones se
completara en el periodo minimo practicable que
no sera superior a 30 minutos.

AMBIENTES

En los sistemas en gran escala, en que la
divisiéon en porciones de los alimentos
cocidos-  refrigerados no  puede
realizarse en 30 min, tal division se
efectuard en un drea separada, cuya
temperatura ambiente no sera superior
a 15°C.
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7.8 PROCESO DE ENFRIAMIENTO
Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS ENFRIADOS

TEMPERATURAS

La temperatura en el centro
del alimento debera reducirse
desde 60°C a 10°C en menos de
dos horas; a continuacion, el
producto debera almacenarse
inmediatamente a 4°C.
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7.9 PROCESO DE CONGELACION Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS CONGELADOS

Inmediatamente después
de la preparaciéon se
congelara el alimento con
la mayor rapidez y eficacia
posible.

CONTROL DE TEMPERATURA

Los alimentos cocidos y congelados
se conservaran a una temperatura
igual o inferior a -18°C.

Controlar periddicamente la
temperatura de almacenamiento.

ALMACENAMIENTO

Los alimentos cocidos congelados
pueden almacenarse a una
temperatura igual o inferior a +4°C,
pero por no mas de cinco dias, y no
se congelaran nuevamente.
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7.10 TRANSPORTE

7.10.1. Los requisitos de higiene
son también aplicables dentro de
los vehiculos que transportan
alimentos cocidos y precocidos.

Alimentos cocidos y Alimentos cocidos y
“enfriados” “congelados”

Alimentos calentados
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7.11 RECALENTAMIENTO Y SERVICIO

RAPIDEZ

recalentamiento sera rapido, para que
alimento pase rapidamente la gama de
mperaturas peligrosas entre 10°C y 60

e

TEMPERATURA

Se alcanzara una temperatura de por lo
menos 75°C en el centro del alimento, en
el término de una hora desde que se ha

retirado del refrigerador.

PROTECCION

En los establecimientos de autoservicio,
los alimentos  ofrecidos estaran
protegidos contra la contaminacion
directa.
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