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INACAL PERU

INACAL

INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

Somos el ente ejecutor y maxima autoridad normativa
qgue conduce el Sistema Nacional de la Calidad en el
pais. (Adscrito al Ministerio de la Produccion)

Nuestra finalidad es promover y asegurar el
cumplimiento de la Politica Nacional para la
Calidad con miras a:

INACAL

instituto Nacional
de Calidad

EL DESARROLO Y LA
COMPETITIVIDAD

DE LAS ACTIVIDADES
ECONOMICAS.

LA PROTECCION DEL

CONSUMIDOR.
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NORMALIZACION

Aprueba las Normas
Técnicas Peruanas, no son
reglamentos y son
voluntarias.

ESTANDARIZA los procesos
productivos, con el objetivo
de incrementar la calidad y
seguridad de productos y
servicios.

Contribuye a la
competitividad, intensifica
la competencia e
incrementa las
exportaciones.

ACREDITACION

Evalua la competencia
técnica de los organismos
de evaluacién de la
conformidad para dar
garantia de un servicio
confiable y reconocido
nacional e
internacionalmente.

Apoyamos el desarrollo
de productos y servicios
competitivos en el ambito
nacional e internacional,
garantizando seguridad y
cumplimiento de
estandares de calidad.

L 7A\o:\\8 SOBRE 4 EJES

METROLOGIA

Garantiza la trazabilidad
internacional de las
mediciones.

Presta servicios de
calibracién de equipos e
instrumentos de medicidon
a los laboratorios de

calibracién y a la industria.

Custodia los patrones
nacionales para asegurar
la uniformidad de las
mediciones en el pais.

DESARROLLO ESTRATEGICO

DE LA CALIDAD

Promueve una adecuada
gestién e implementacion
de la Politica nacional para
la Calidad y el desarrollo de

la Cultura de la Calidad.

Investiga e identifica la
demanda y oportunidades
de desarrollo de la
infraestructura de la
calidad, identifica de
brechas en materia de
calidad y el desarrollo de
estrategias de intervencion.
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

COMITE TECNICO DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

ALIMENTARITA

Secretaria

Instituto para la Calidad de Ia
Pontificia Universidad Catodlica
del Peru

Secretaria
Nataly Reynaga

Presidente
Gustavo Larrea Galvez

Fecha de conformacion
20/03/2014

Campo de actividad
Normalizacion en el campo de Gestién de la Calidad e
Inocuidad en el rubro de los alimentos, que abarca toda
la cadena alimentaria desde |la produccién primaria
hasta el consumo asi como los rubros asociados a la
provision de productos o servicios destinados a la
industria alimentaria




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

COMITE TECNICO DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Miembros participantes del comité técnico normalizador
Miembros sector Miembros sector Miembros sector

académico: privado: publico:
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

COMITE TECNICO DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
ALIMENTARIA

¢, Que trabajos hemos realizado?

auditoria y la certificacidon de sistemas de gestion de la inocuidad
de los alimentos.

-) NTP-ISO 22005:2015 Trazabilidad en la cadena de alimentos parav’ NTP-ET-ISO/TS 22002-2: 2016 Programas prerrequisitos para
o consumo humano y animal. Principios generales y requisitos inocuidad alimentaria. Parte 2: Catering
w basicos para el disefio e implementacion del sistema. v" NTP-ISO 22000:2018 Sistemas de gestion de la inocuidad de los
o ETP-ISO/TS 22002-6:2018 Programas prerrequisitos para alimentos. Requisitos para cualquier organizacién en la cadena
- inocuidad alimentaria. Parte6: Produccidn de piensos y alimentaria. 3a Edicidn
< alimentos para animales. v" NTP-ISO 22004:2017 Sistema de gestion de la inocuidad de los
: GP 114:2019 Directrices para la gestion de alérgenos alimentos. Lineamientos para aplicacion de ISO 22000
= GP 115:2019 Directrices de procedimientos higiénicos para la v" NTP 833.910:2003 (revisada el 2018)GESTION DE LA INOCEJIDAD
—_ prevencion de la legionelosis DE LOS ALIMENTOS ACORDE CON EL SISTEMA HACCP (ANALISIS
NTP/ET-ISO/TS 22002-3:2016 Programas prerrequisitos para DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL). Requisitos para
inocuidad alimentaria. Parte 3: Actividades agropecuarias ser cumplidos por las organizaciones que producen alimentos y
NTP/ET-ISO/TS 22003:2017 Sistemas de gestién de la inocuidad sus proveedores
de los alimentos. Requisitos para los organismos que realizanla v° NTP 833.911:2003 (revisada el 2018) SISTEMA DE ANALISIS DE

PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL. Directrices para
su aplicacién

NTP-CODEX CXC 53:2019 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE v" NTP 833.915:2004 (revisada el 2019) PRINCIPIOS GENERALES DE
PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. 12 Edicion
NTP-ET-ISO/TS 22002-1:2015 (revisada el 2020) Programas v" NTP 833.916:2005 SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA

prerrequisitos para inocuidad alimentaria. Parte 1: Fabricacién
de alimentos

INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. Directrices para el
establecimiento de indicadores.



INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

COMITE TECNICO DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Importancia de la normalizacion en la gestion de
la Inocuidad
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

GRACIAS

Gustavo Larrea

. Presidente del CTN 131-INACAL
Galvez

Siempre
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

PRESENTACION DE LA NTP 712.009:2021
Directrices para las buenas practicas de higiene
en los servicios de alimentacion colectiva

gob.pe/inacal/

Katherine Isla
Ivan Jeri
Madeleine Arauzo

Representantes del CTN 131-INACAL
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

PRESENTACION DE LA NTP 712.009:2021
Directrices para las buenas practicas de higiene
en los servicios de alimentacion colectiva

gob.pe/inacal/

KATHERINE ISLA Cencosud

Siempre
f/inacalperu y @iNnacaLPERU ([ INACAL @inacalperu {17 cnepueblo
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1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

Nd3id 1VOVNI




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

2. TERMINOS Y DEFINICIONES

/ Todas las operaciones de preparacion,
elaboracion, coccion, envasado,

'ﬂ:‘\,\, almacenamiento, transporte, distribucion y

. ¥ servicio de los alimentos

Alimento sin tratamiento térmico que son
preparados para el servido y consumo final no
tienen o requieren coccion aplicada bajo
cualquier tecnologia, como ensaladas crudas,
platos frios, hortalizas, frutas entre otros
destinados al consumo directo, deben someterse
al lavado y desinfeccion.

INACAL PERU

! e Alimentos cocidos, enfriados rapidamente y mantenidos
e, refrigerados o congelados

Alimentos que han sido sometidos a
proceso de coccion y mantenidos
calientes o recalentados para servirlos al
consumidor

Aquellos preparados
culinariamente en crudo,
precocinados o cocidos, de uno o
varios alimentos de origen animal o
vegetal, con o sin adicién de otras
sustancias autorizadas. Puede
presentarse envasado o no, y
dispuesto para su consumo

Alimentos en los que se puede
producir la proliferacion rapida y
progresiva de microorganismos
infecciosos o toxigénicos
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

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 0 en sus inmediaciones, tendran
una superficie pavimentada dura apta para el trafico rodado.
Dispondran de un desagle adecuado, asi como de medios de
limpieza.

i ninn.u

Shog o
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION Y SALAS

DE SERVICIO DE COMIDA

Edificios e instalaciones

Seran de construccion sélida y habran de mantenerse
en buen estado. Todos los materiales de construccion
no transmitiran ninguna sustancia indeseable a los
alimentos.

Se evitara el uso de materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que
se tenga la certeza de que su empleo no constituira una fuente de
contaminacion. Dichos materiales no produciran ni emitiran
sustancias toéxicas, olores ni sabores desagradables. Seran
resistentes a la corrosion y a la accion de agentes de limpieza y
desinfeccion. Estaran libres de orificios y grietas.

Pisos y paredes
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http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=2ahUKEwiLlqbr_f7cAhWio1kKHf5UCokQjRx6BAgBEAU&url=http://www.aximex.com.mx/supermercados_rubbair_door.html&psig=AOvVaw2hNgB-m0FrTR0TsmIRoPk-&ust=1534969660404043
https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjvwv_D_P7cAhWEq1kKHRVlB5AQjRx6BAgBEAU&url=https://cuben.mitiendanube.com/todos-los-productos/revestimiento-para-paredes-de-laboratorios/&psig=AOvVaw2EMLJTp2gYxAa4fR1NAKRq&ust=1534969261583137
https://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjvwv_D_P7cAhWEq1kKHRVlB5AQjRx6BAgBEAU&url=https://cuben.mitiendanube.com/todos-los-productos/revestimiento-para-paredes-de-laboratorios/&psig=AOvVaw2EMLJTp2gYxAa4fR1NAKRq&ust=1534969261583137

INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

ESTABLECIMIENTO DE PRODUCCION O PREPARACION Y SALAS
DE SERVICIO DE COMIDA

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

potable.
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

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 disenadas de
manera gque 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.
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

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.
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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.




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

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 utilizacion,
y no deberan emplearse para productos
comestibles.
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El equipo portatil, como cucharas, batidoras,
cazuelas y sartenes, etc., se protegeran
contra la contaminacion.




)

oL =
[ Ministerio
PERU de la Produccién

INACAL

Instituto Nacional
de Calidad

- | [

INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

GRACIAS

KATHERINE ISLA

Cencosud

Siempre
f/inacalperu y @iNnacaLPERU ([ INACAL @inacalperu {17 cnepueblo



Loz :
» Ministerio
@ FERL de la Produccién

INACAL

Instituto Nacional
de Calidad

v

- | [

INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

PRESENTACION DE LA NTP 712.009:2021
Directrices para las buenas practicas de higiene
en los servicios de alimentacion colectiva

Capitulos 5.5, 5.6 y 5.7

IVAN JERI Control de Saneamiento Ambiental S.A.C.
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f/inacalperu y @iNnacaLPERU ([ INACAL @inacalperu {17 cnepueblo



INACAL PERU

5.5 Prohibicion de animales domeésticos
5.6 Control de plagas
5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

ANTECEDENTES SOBRE PRESENCIA DE ANIMALES Y VECTORES

DS 007-1998:
Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos

y Bebidas

Art. 57. Control de las plagas y
el acceso a animales.

RM 1020-2010:
Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y

expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria y
Pasteleria

6.4.7. Prevencion y control de
vectores.

RM 066-2015:

Norma Sanitaria para el
Almacenamiento de Alimentos
Terminados destinados al
Consumo Humano

6.2.7. Prevencion y control de
plagas.
a) Medidas preventivas
b) Medidas de control
c) Seiiales de infestacidn
de roedores.



INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

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.
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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.




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

5.6 Control de plagas

5.6.1 Medidas preventivas

Se aplicara un programa eficaz y continuo de gestidn 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
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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 p
competente. Mantener registros. /

b) Solo se empleardn 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 y
utensilios contra la contaminacion. Después de aplicar los plaguicidas
debera efectuarse una limpieza minuciosa de los ambientes en general.
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

5.7 Almacenamiento de sustancias peligrosas

ANTECEDENTES

DS 007-1998:

Reglamento sobre Vigilancia

y Control Sanitario
Alimentos y Bebidas.

* %k %k

de

RM 1020-2010:
Norma
Fabricacion,

Sanitaria para la
Elaboracion vy
expendio de Productos de
Panificacion, Galleteria vy
Pasteleria.

6.4.4. Almacenamiento de
productos toxicos

RM 066-2015:

Norma Sanitaria para el
Almacenamiento de
Alimentos Terminados
destinados al Consumo
Humano.

6.2.6. Almacenamiento de
sustancias peligrosas




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

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
etiguetaran adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre
su toxicidad y empleo. Estos productos se almacenaran en
depdsitos o armarios cerrados con llave exclusivamente destinados
para tal fin y habran de ser utilizados o manipulados sdlo por
personal autorizado y debidamente adiestrado.
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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.

5.7.2. Salvo que sea necesario con fines de higiene o
elaboracion, no se utilizaran ni almacenaran en la zona| de
manipulaciéon de alimentos ninguna sustancia que pueda
contaminar los alimentos.
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.1 REQUISITOS APLICABLES ALAS
MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

7.1.1 No se aceptaran
materias primas e

S
o ingredientes con:
o Procesos Normales
o g ()]
= e Parasitos. o 9
O . . © o
p e Microrganismos. = o}
()] ’
= e Sustancias toxicas. c S PREPARACION
© 7
e Sustancias descompuestas. T - ELABORACION
>
e Materia extrana. O—.qz)
O C
Z ©

Los Proveedores seran autorizados que puedan otorgar:
e Certificado de Andlisis / Conformidad

e Registro Sanitario.
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7.1 REQUISITOS APLICABLES ALAS
MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

7.1.2
-
(a'd
)
Q. ePueden realizarse *Limpios y buenas *Preparacion de
:EI ensayos de condiciones. alimentos.
O laboratorio. *Vida util vigente.
<
=

7.1.3

*Etiquetar: Nombre *Seguln
y fecha. Corresponda..
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7.1 REQUISITOS APLICABLES ALAS
MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

7.1.4 Almacenamiento en condiciones que eviten deterioro y contaminacion. Asegurar
el suministro frecuente y evitar cantidades excesivas.

\

REFRIGERACION
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Y. enterocolitica, C. botulinum, ),

L. monocytogenes FEm




INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.2 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Los procedimientos de © 1abla timpia @ Cmeas
elaboracion de alimentos ” Cf |

estaran disefiados para: 6{6 =)
TN

% Tabla ‘
“" contaminada

% Alimento servido
& (contaminado)
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g Se cortan tomates ya desinfectados
LT A 7
% con la tabla y el cuchillo contaminados

CONTAMINACION CRUZADA

Fisica, de Alérgenos vy
Microbioldgica
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7.2 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

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

\
Q$ Huevos

Pescado

Q Cacahuete

LY ™.
ALERGENOS '
Dioxido

de Azufre @ GLacteos
y Sulfitos —

0 Frutos de

Granos | ¢ " Q. Cascara
de
Sésamo

Mostaza Apio

Altramuces
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.2 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

7.2.1 Se tomaran MEDIDAS eficaces para evitar la
contaminacion 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
precocidos.

separa los ul[mem"osﬁég
| | o N
crudos de los cocidos 7.

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 manipulacion de materias primas o
productos semielaborados.
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7.2 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

7.2.3. Supervisar el LAVADO MINUCIOSO DE LAS 7.2.4 Las materias primas potencialmente peligrosas
MANOS entre una vy otra manipu|aci()n de seran manipuladas en SALAS SEPARADAS o en zonas
productos en las diversas fases de elaboracion. separadas por una barrera utilizada para proteger

alimentos listos para el consumo.
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Manipuladores: crudos = cocidos
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7.2 PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

7.2.5. Todo el equipo que haya entrado en contacto 7.2.6. _'—05 productos deben pr(.)teger.se de
con materias primas o con material contaminado se cualquier CONTACTO CRUZADO no intencionado
LIMPIARA MINUCIOSAMENTE Y DESINFECTARA CON ALERGENOS por:

cuidadosamente antes de ser utilizado.

Limpieza deficiente

Almacenamiento
inadecuado
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~.c: Practicas deficientes de

oL 5§ cambio de menaje
-
Bl Practicas deficientes de

~—- cambio de Ingredientes
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7.3 EMPLEO DE AGUA EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS

Las frutas y hortalizas crudas que se utilizaran en las comidas se LAVARAN cuidadosamente
CON AGUA POTABLE antes de anadirlas a las comidas.

X\

WY
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AGUA
POTABLE
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7.4 DESCONGELACION

7.4.1 Los productos congelados:.
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TROZOS GRANDES DE CARNE
HORTALIZAS CONGELADAS CONGELADA
COCINAR SIN DESCONGELAR NECESARIO DESCONGELAR

ANTES DE COCINAR
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7.4 DESCONGELACION

se lleva a cabo como una

EN AGUA
\ POTABLE

operacion separada del cocinado,
solo se realizara en:

7.4.2. Cuando la descongelacion REFRIGERACION
—

-\ r

" A

| T°O°Ca4°C}
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. se mantendran en recipientes sellados,

) . V4 Inmediato a
envoltorios o empaques de proteccion y (

cocinar.

cuando sea posible en los mismos que se
utilizaron en la etapa de congelacion.

g
<
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7.5PROCESOS DE ELABORACION
PREVIA O DE PREPARACION DE
ALIMENTOS CRUDOS

El procesamiento de alimentos crudos que

incluye:

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

 Lavadoy pelado de vegetales.

No implicaran riesgo de:
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7.5PROCESOS DE ELABORACION PREVIA O DE PREPARACION
DE ALIMENTOS CRUDOS

Asi mismo /
* El descongelado. | \‘
No implicara riesgo de: e
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“UN ALIMENTO
DESCONGELADO
NO PUEDESER
CONGELADO
NUEVAMENTE"
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7.5PROCESOS DE ELABORACION PREVI£
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, se:

 Someteran a un lavado y desinfeccion, y

 Los utensilios de preferencia ser exclusivos;, asi mismo, se
procesaran de forma separada del procesamiento de carnes y
pescados.
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7.6 PROCESO DE COCCION

GRASAS Y ACEITES

e Utilizar grasas o aceites destinados a este fin y la
temperatura de uso obedecera a las recomendaciones
del fabricante.

* No se calentaran excesivamente. T° > 180 °C.

 Las grasas y aceites seran filtradas antes de cada
operacion de fritura.

* Se comprobara periédicamente la calidad del aceite o
la grasa:

* Olor, el sabory

e Color del humo vy si fuera necesario cambiarlo.

* Sila calidad es sospechosa, el aceite de freir podra
analizarse mediante un equipo portatil de ensayo.
Si el resultado es positivo, podra examinar otra
muestra para comprobar el punto de :
desprendimiento de humo, los acidos grasos y POLIMERIZACION - T° > 200 °C

Viscosidad elevada y formacion de

sobre todo los compuestos polares. OXIDACION - Olor Sabor cambia. S HIDROLISIS - Humo.

Radicales Libres, Perdxidos y Acidos Grasos Libres
compuestos polares.
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7.6 PROCESO DE COCCION

7.6.1 El tiempo y la temperatura del cocinado
seran los suficientes para asegurar la destruccion
de los microorganismos patdégenos no productores

de esporas.
7Y () s2c Ao s konggldelMi0

iy que llegan al centro,
Pechugas de pollo y de pavo.

77°C Came bien cocida de res,
—
ternera, cordero.

= 74°C Sobrantes, rellenos y cazuelas. Salmone”a Sp_

= /1°C Carne molida, hamburguesas, . s
albondigas, medallones. To Coccion
Carne a término medio de

res, ternera, cordero.

Platos a base de huevo.

Rellenos y
Piezas grandes
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63°C Carne semicruda de res,
ternera, cordero. Clostridium

perfringens

Elimina Tiempo de enfriado
. Salmonella sp. |
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7.6 PROCESO DE COCCION

7.6.2 y 7.6.3 Cuando los productos tratados mediante procesos no estan destinados a ser
consumidos inmediatamente, el proceso de coccion deberia ir seguido por ENFRIAMIENTO lo mas
PRONTO POSIBLE, o por el MANTENIMIENTO a una temperatura por ENCIMA DE 63 °C, con una
temperatura del nucleo adecuada.
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7.6 PROCESO DE COCCION

7.6.4 E| RECALENTAMIENTO de los alimentos se llevara a cabo rdpidamente. El proceso de recalentamiento serd
EFECTIVO permitiendo que la TEMPERATURA DEL NUCLEO de los productos llegue a 75 °C dentro de 1 hora
después de sacarlos del refrigerador. Pueden utilizarse temperaturas mas bajas de recalentamiento o
combinaciones apropiadas de tiempo y temperatura. Se hara seguimiento de la temperatura de los alimentos
calentados a intervalos regulares. Los productos recalentados LLEGARAN A LOS CONSUMIDORES tan pronto
como sea posible a una temperatura de 63 °C o0 mas
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7.7 DIVISION EN PORCIONES

7.7.1. Se aplicaran condiciones estrictas de HIGIENE 7'7'_2 Se utilizaran sdlo envases bien lavados y
en esta fase del proceso. La divisidn en porciones se desinfectados.

completard en el periodo minimo practicable QUE NO 7.7.3 Son preferibles los envases S0 ‘apasgbEiE
SERA SUPERIOR A 30 MINUTOS. proteger los alimentos de la contaminacion.

< 30 minutos [ | -
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7.7 DIVISION EN PORCIONES

7.7.4 En los sistemas en gran escala, en que la divisidon en porciones de los alimentos cocidos- refrigerados NO
puede realizarse EN 30 MIN, tal division en porciones se efectuara en un area separada, cuya TEMPERATURA
AMBIENTE NO SERA SUPERIOR A 15 °C .

Vigilar la T° mediante
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SERVIR INMEDIATAMENTE O
ALMACENARSE EN FRIOA 4 °C.
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7.8 PROCESO DE ENFRIAMIENTO Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS ENFRIADOS

7.8.1 Inmediatamente después de la

preparacion SE  ENFRIARA EL
ALIMENTO CON LA MAYOR RAPIDEZ Y

= S

e EFICACIA POSIBLES. Cocinar %'(P‘

o “%oﬁ

— %o

S 7.8.2 La TEMPERATURA en el * 6

<ZE CENTRO del alimento deberd 3%4:

— REDUCIRSE DESDE * 60 °C A 10 °C K
EN MENOS DE DOS HORAS; a Enfriar ,
continuacion, el producto debera 7.8.4 El PERIODO DE
almacenarse inmediatamente a 4°C ALMACENAMIENTO entre la
. preparacion del alimento

enfriado y su consumo NO SERA

7.83 La TEMPERATURA DE ,—1—2——* SUPERIOR A CINCO DIAS,
ALMACENAMIENTO no excederd de Gilsrdar incluidos el de cocinado y el de

: consumo.
< 4 °C en cualquier parte del

producto, ....
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7.9 PROCESO DE CONGELACION Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS CONGELADOS

Controlar periodicamente
la Temperatura de
almacenamiento.

alimento con |Ia

7.9.1 7.9.2 Los alimentos
- Inmediatamente cocidos y congelados se
5 después de la conservaran a una
= preparacion se
4 7
< congelara el
@)
<
pd

mayor y
eficacia posible.

7.9.3 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.
»

7.10.2 Durante el transporte, los alimentos deberan
protegerse del polvo y los otros tipos de contaminacion

7.10.3 Al menos 60 °C 7.10.4. 4°C-7°Cpor<4nh
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Alimentos cocidos y
“ENFRIADOS”

Alimentos cocidos y
“CONGELADOS”

Alimentos CALENTADOS
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/.11 RECALENTAMIENTO Y SERVICIO
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7.11.1 .. RAPIDAMENTE 7.11.2 ...RECALENTADO llegara al 7.11.4 ...los alimentos ofrecidos
alcanzar una TEMPERATURA consumidor lo antes posible, y a estaran PROTEGIDOS contra la
de por lo menos 75 °C en el una temperatura de POR LO contaminacién  directa.. La
centro del alimento en el MENOS 60 °C . TEMPERATURA del alimento
término de una hora desde sera INFERIOR A 4 °C O
que se ha retirado del SUPERIOR A 60 °C.

7.11.3 Descartar lo no consumido.

refrigerador.
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INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD

7.12 SISTEMA DE IDENTIFICACION Y CONTROL DE CALIDAD

7.12.1 Cada envase sera
ETIQUETADO con la fecha de
produccion, tipo de alimento,
nombre del establecimiento vy
numero del lote.

7.12.2 Los procedimientos de
control de calidad se llevaran a

cabo por PERSONAL
TECNICAMENTE competente:
practica de la higiene de los
alimentos y aplicacion de los
criterios de HACCP para el control
de las practicas de higiene.

7.12.3 .. SE MANTENDRA UNA
MUESTRA DE 150 g por lo menos
de cada alimento, tomado de cada
lote, en un envase estéril a una
temperatura de 4 °C o menos
hasta, por lo menos, tres dias
después de que se haya consumido
todo el lote.
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