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Seguridad Alimentaria

De acuerdo a la definicion aprobada por la
Cumbre Mundial sobre la Alimentacion
organizada por la FAO en junio del afno
2002, existe seguridad alimentaria cuando
todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico y economico a
suficientes alimentos inocuos y

nutritivos para satisfacer sus necesidades
alimenticias y sus preferencias a fin de
llevar una vida activa y sana. La seguridad
alimentaria se ha conseguido cuando se
garantiza la disponibilidad de alimentos, el
suministro es estable e inocuo y todas las
personas los tienen a su alcance.



SEGURIDAD ALIMENTARIA
De la Mesa a la Granja

- .

Salud y
: bienestar
Sistemas de - \\pUSTRIA  Comercio  Consumo  ge oo
produccion

materias primas consumidor
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De la Granja a la Mesa

GAP BPM/PHS, HACCP



INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Materia Prima ——

Mano de Obra ——

Servicios Basicos —»

Edificaciones Producto
Instalaciones terminado
Equipos
Procesos l

l Comercilalizacion
Residuos l

(Solidos, liquidos, :
gaseosos) Consumidor



1.-Proporcionar
alimentos

2.- Asegurar gue los consumidores dispongan de una
Informacion clara y facil de comprender mediante
el etiquetado, a fin de proteger sus alimentos de
la contaminacion y del desarrollo o supervivencia

de patogenos




OCUIDAD DE ALIMENTO

PRINCIPIOS CONTROL HACCP Y SUS
DE HIGIENE PERSONAL DE PRE

DE PROCESOS REQUISITOS
ALIMENTOS

-
DECISION GERENCIAL
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CONSUMIDORES

DEBEN
RECONOCER SU
FUNCION

Siguiendo las instrucciones
pertinentes

Aplicando Medidas
apropiadas de Higiene de los
Alimentos
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MARCO REGULATORIO EN
INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS



MARCO NORMATIVO

Ley General de Salud N° 26842
D.L. N° 1062- Ley de Inocuidad de los Alimentos

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
alimentos y bebidas — DS 007-98 SA

Norma Sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP
en la fabricacion de Alimentos y Bebidas — RM 449-
2006/MINSA

Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano R.M 591-2008-SA/DM



NORMAS INTERNACIONALES DE
REFERENCIA

CODEX

ALIMENTARIUS
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QUE ES EL CODEX ALIMENTARIUS?

El Codex Alimentarius es un Cdodigo
Internacional de normas alimentarias,
administrado por la Comision Mixta
FAO/OMS

FAQO: Organizacion de las Naciones Unidas (NU) para la 28>
Agricultura y Alimentacion. ALIMENTARIUS

OMS: Organizacion Mundial de la Salud.(NU)
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El objetivo del Codex Alimentarius es servir
de guia y fomentar la elaboracion y
establecimiento de definiciones y requisitos
aplicables a los alimentos para facilitar su
armonizacion y, de esta forma, facilitar
Igualmente el comercio internacional,
garantizando al consumidor un producto
Inocuo y genuino, no adulterado,
debidamente etiqguetado y presentado.

CODEX
Almentarius

FAO-OMS

T@ﬂ
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La requlacion sanitaria peruana de
alimentos y bebidas contempla la
obligatoriedad de la aplicacion de las
normas Codex en:

*Aditivos alimentarios

‘Residuos de plaguicidas

‘Residuos de medicamentos veterinarios en
alimentos.

‘Normas por producto

‘Principios generales de higiene y HACCP
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COMITE NACIONAL
DEL
CODEX ALIMENTARIUS

Establece la posicion
del Peru respecto de
las propuestas
normativas sobre
inocuidad de los
alimentos que envia
el CODEX a los paises
vy que finalmente
pueden dar ori en a
una Norma Co
De esta manera eI
als se asegura que
as normas
internacionales

estaran armonizadas
con las nacionales.
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PERU de Salud

LEY DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

“ Decreto Legisiativo N° 10627

El Peruano, 28 de junio de 2008 (Ley)
03 de julio de 2008 (Fe de erratas)

de Salud Ambiental
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FINALIDAD DE LA LEY

de Salud Ambiental

Establecer el régimen juridico aplicable para garantizar la
inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano
con el propésito de:

- Proteger la vida y la salud de las personas. Reconoce a la
inocuidad de los alimentos como una funcién esencial de
salud publica.

- Reconocer y asegurar los derechos de los consumidores

- Promover la competitividad de los agentes economicos



Direccion General

de Salud Ambiental
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OBJETO

GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANO A FIN DE PROTEGER LA VIDA'Y LA
SALUD DE LAS PERSONAS, CON UN ENFOQUE
PREVENTIVO E INTEGRAL A LO LARGO DE TODA
LA CADENA ALIMENTARIA (CA), INCLUIDO LOS
PIENSOS.

“DE LA GRANJA/MAR A LA MESA”
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LOS 10 PRINCIPIOS QUE SUSTENTAN LA POLITICA DE
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

De alimentacion saludable y segura.

*De competitividad.

*De colaboracion integral.

*De responsabilidad social de la industria.

*De transparenciay participacion.

‘De decisiones basadas en evidencia cientifica.
*De cautela o de precaucion.

De facilitacion del comercio exterior.

*De simplicidad.

‘De enfoque preventivo.
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DERECHOS DE LOS CONSUMIDORES

e Consumir alimentos inocuos,

* Informacion para latoma de decision,
* Proteccion contra las practicas fraudulentas,

* Proteccion contra procesos productivos de alimentos
adulterados, contaminados, falsificados, declarados
no aptos.

e La reparacion por danos y perjuicios



Direccion General
de Salud Ambiental

Ministerio

PERU de Salud

AGRICULTURA - SENASA
\

A

PRODUCCION Y PROCESAMIENTO /T
PRIMARIO ALIMENTOS ELABORADO S
INDUSTRIALMENTE Y EN SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA

PRODUCCION- VICEMINISTERIO DE PESQUERIA
SANIPES
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f;%% PERL] Ministerio Direccién General
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Téecnico normativo y de vigilancia
sanitaria de alimentos agropecuarios de MINISTERIO DE
produccion y procesamiento primario de AGRICULTURA
consumo humano y de piensos, de SENASA
produccion nacional o extranjera

2




f;%% PERL] Ministerio Direccién General
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Técnico normativo y de vigilancia PRODUCE
sanitaria de productos pesqueros y INSTITUO TECNOLOGICO
acuicolas de consumo humano y de PESQUERO (ITP)

piensos
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Técnico normativo y de vigilancia sanitaria de los MINISTERIO DE
SALUD

alimentos elaborados industrialmente de produccion
nacional o extranjera a nivel fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento de alimentos. Asi
como de los servicios de alimentacion colectiva, de
hospitales y de los medios de transporte de pasajeros.
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Vigilancia Establecimientos que
sanitaria de la elaboran, comercializan
y expenden alimentos y

comercializacion ., .4 directamente al

y expendio de  pgplico (mercados, MUNICIPALIDADES
alimentos y autoservicios,
bebidas restaurantes,

panaderias, bodegas,
via publica) y
transporte.
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LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION




BPM

d Las BPM es el requisito minimo
Indispensable para ofrecer productos
iInocuos. Ademas, es un pre-requisito
para cualquier sistema de calidad.

O Minimizan los riesgos de contaminacion de
los productos en cualquier etapa del
proceso productivo.

‘ HACCP

CERTIFIED

Q Garantizar la calidad sanitaria requerida@l-;i iy ¥

Son indispensable para la aplicacion del
Sistema HACCP, de un programa de Gestion de
Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad
como I1SO 9000.
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CADENA
ALIMENTARIA



MARCO NORMATIVO
NACIONAL

D.S. N° 007 — 98 — SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas”.

Decreto Legislativo N° 1062 - Ley de Inocuidad de Alimentos.
R. M. N° 451 — 2006/MINSA — Norma Sanitaria para fabricacion de

alimentos a base de granos y ofros, destinados a programas sociales
de alimentos.

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.

R. M. N° 461 - 2007/ MINSA - Guia técnica para el anélisis
microbiolbgico de superficies en contacto con alim. y bebidas.

R.M. N° 363-2005/MINSA — Norma Sanitaria para el Funcionamiento
de Restaurantes y Servicios Afines.




\

- constituyen una herramienta basica para fa obtencion de
productos saludables e inocuos para el consumo
humano, que se basan fundamentalmente en la forma de
manipulacion.

+ Son ufiles para el disefio y funcionamiento de los

establecimientos relacionados con la fabricacion de
alimentos.



APLICACION

Las BPM se aplican en:

- Infraestructura e instalaciones adecuadas

- Equipos adecuados que se mantengan en condiciones
higiénicas.

- Control del personal, higiene y estado de salud

- Control del agua empleada en el proceso.

- Control de plagas,

- ldentificacion de las operaciones unitarias, con el fin de
prevenir fa contaminacion.

. sistema inferno de evaluacion.



CADENA
ALIMENTARIA

AquiSiCién de Control de proveedores
materia prima Materia prima de calidad

Conservacion de la materia prima

Almacenamiento .
Temperatura, Humedad Relativa

Control de parametros de calidad.
Preparacion M.P Control de operarios.

Preparacion final  Parametros de calidad
del producto final.

Las BPM se aplican
a lo largo de toda .
) . Transporte Conservacion
La cadena alimentaria P Comercializacién




(Articulo 30°- 33°

1. INFRAESTRUCTURA b.s.007-98-5A)
UBICACION:

7 Estar ubicado a no menos de 150 m de ofro

establec. o actividad que genere proliferacion de
insectos, polvos, u otra fuente de contaminacion;

- No estar ubicadas en 2zonas con nesgos de
inundacion, que hayan sido rellenos sanitarios,
basurales, cementerios, o0 pantanos.

- No debe tener conexion directa con viviendas ni con
otros locales donde se realicen actividades distintas.

~ Las vias de acceso y ftransito interno debe estar
pavimentadas, garantizar el transito del personal, de
vehiculos, transportes internos, contenedores,
suministro de agua, hielo y la eliminacion de los
residuos.



INFRAESTRUCTURA

Las estructuras deben ser sélidas, paredes
lisas de color claro; las uniones entre paredes
y pisos deben ser a media cafia, los pisos
tendrén el declive (1.5 %)

Hermético, impedir ingreso de insectos,

roedores y contaminantes como humo, polvo, . .

vapor.
Deben existir un filujo del proceso claro e
impediir la contaminacion cruzada

Ventilacion, permita la eliminacion de aires
contaminados, corrientes de aire no debera ir
de zonas sucias a zonas limpias, ventanas
protegidas y facil limpieza.

La iluminacion natural y/o artificial con
intensidad y distribucion adecuada.

Ambientes con temperatura adecuada de
proceso y dispositivos de medicion



(Art. 37
D.S. 007-98-SA.)

EQUIPOS Y UTENSILIOS

1 Deben ser de matenal que no transmita sustancias
téxicas, olores ni sabores. Las superficies de trabajo
hisas, matenal de acero inoxidable, sin hoyos, ni
grietas y soporte operaciones repetidas de proceso,
limpieza y desinfeccion. Se recomienda evitar el uso
de maderas y de productos que puedan corroerse.
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(Art. 53 - 54
D.S. 007-98-SA.)

VESTUARIOS Y BANOS

- LOS vestuanos y banos deben estar separados de
las lineas de elaboracion y deben mantenerse siempre
limpios (ver articulos 53° y 54° del D.S. N° 007-98-
SA).
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(Art. 70

ALMACENES s oorsesa)

ALVIACEN DE VIATERIA PRIVIA £ INSUVOS

+ Lugar adecuado para guardar la materia prima e Insumos utilizados

en la produccion. Establecer registros de control de ingreso y salida

ALVIACEN DE ARTIC. DE LIVIPIEZA

7 otro lugar para los elementos necesarios para la limpieza y

desinfeccion; evitar que se mezclen con los usados en la produccion.

ALVIACEN DE PRODUCTOS PERECIBLES

Los productos perecibles deben ser almacenados con temperaturas
de conservacion que garanticen la inocuidad, durante su estadia.

ALVIACEN DE PRODUCTOS FINALES

7 Lugar adecuado para guardar temporalmente los productos finales,

debidamente estibados y por un tiempo predeterminado. Establecer
registros de control de ingreso y salida



(Art. 40
AGU A D.S. 007-98-SA.)

~ Abastecimiento permanente de agua potable (de
acuerdo a las normas del MINSA).

<~ El agua puede ser captada de la red publica o de
pozo previamente tratada, almacenada en cisternas y
protegidos para evitar su contaminacion.

~ Se debera ademas implementar un plan de anélisis
para garantizar la potabilidad del agua.

+ Todas las operaciones de limpieza se deben realizar
con agua potable.

- Se debe evitar la contaminacion del agua durante su
abastecimiento, por el cruce de efiuentes.



(Art. 55
D.S. 007-98-SA.)

Se ubicarén en SS HH, al |

ingreso de sala de proceso, [
deben ser hechos de 7t
matenal liso, de color claro, ,

con suministro permanente paay |
de agua potable, jabdn, ( o\ P
secador de manos y con N - A
instructivo para el correcto M=
uso. ;If.f..?;.x}?'




(Art. 37

CABINETE DE D.S. 007-98-SA.)
rIGIENIZACION

Se ubicara al ingreso y salida de .
ss hh, ingreso y salida de nave de /!
proceso, en el paso de sala sucia (-
a limpia, material liso, color claro, e
Wave acero inoxidable, . ~——
manipulables con pie, agua « )
clorada (50 ppm), detergente,
escobilfa e instructivo para el |
correcta uso.



DISPOSICION DE 1S Sor08.5n)
AGUAS SERVIDAS

- El establecimiento garantiza un sistema adecuado de
evacuacion de efluentes; claramente explicado y
visible.

Las aguas servidas, previamente ftratadas y
autorizadas, pueden ser reutilizadas, en el proceso u
otra actividad, siempre que cumpla con los requisitos
fisico-quimicos y bacteriologicos, establecidos en las
normas sanitarias del MINSA.

La disposicion de agua servidas se realizaran, previa
autorizacion de la autoridad y de acuerdo a las
normas sanitarias y ambientales vigentes.



DISPOSICION DE
DESECHOS SOLIDOS

Los residuos so0lidos son retirados
conforme 3son generandos del
proceso y depositados en
recipientes adecuadamente
cubiertos para evitar la
proliferacion de insectos o0
contaminacion.

Se debe evitar acumulacion de
desechos en el establecimiento.

Los residuos son destinados a
tratamiento autonzado para su
reutilizacion o depositado en algun
relleno sanitario autorizado.

(Art. 43

D.S. 007-98-SA.)



TALLER 1 - BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA




PELIGRO
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TIPOS DE PELIGRO

Biologicos Quimicas Fisicos

* Insectos Residuos de Particulas de

* Roedores agroquimicos y metc'illes.

* Pajaros pesticidas. Particulas de

* Parasitos Sustancias limpiadoras y pl_astlcos.

* Bacterias desinfectantes mal jiecras.

Arena.
 Hongos (mohosy usadas. Tierra.
levaduras) Aditivos auxiliares mal Polvo.

* Virus usados. Semillas y otras
Contaminantes de partes de plantas.
aguas. Espinas.

” Poluciones. Huesos.

b
-
D\

Drogas veterinarias. 7

Pedazos de madeﬁ




Ejemplo peligros biolégicos
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Parasitos

Criptosporidum
parvum.

Diphylloborthrium
latum.

Entamoeba
histolytica.

Giardia lamblia.

Ascaris
lumbricoides.

Tenia solium.
Tenia saginata.

Triquinella spiralis.
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Peligros biologicos

HONGOS Q

BACTERIAS

PARASITOS A ﬁ
LEVADURAS ”
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Peligros quimicos

Tintas de impresion
y codificado.

Aditivos en los
alimentos

A



Peligros quimicos
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Material
Vidrio

Madera

Piedras
Metales
Material de aislamiento

Huesos
Plasticos, envases

Efectos personales

Insectos, cabellos, hongos
(visibles), excremento de
roedores, balas, casquillos,
municiones, plumas, goma,
envolturas, joyas, botones,
colillas de cigarro, benditas,
guantes, lapices, agujas,
cuchillos, grasa, tornillo,
tuerca, gasolina, etc.

de peligros fisicos

Posibles danos

Cortes, hemorragia,
posible necesidad de cirugia.

Cortes, infeccion,
atragantamiento, puede requerir
cirugia.
Atragantamiento, rotura de
dientes.

Cortes, infeccion, puede
necesitar cirugia para extraer.
Atragantamiento, efectos a largo
plazo en el caso de asbesto.
Atragantamiento.
Atragantamiento, cortes,
infeccion, puede necesitar
cirugia.
Atragantamiento, cortes, rotura
de dientes.

Fuente

Botellas, botes, focos de luz,
utensilios, cubiertas de
mandémetros, etc.
Terreno, plataforma de carga,
cajas de madera material de
construccion.
Terrenos, edificios.

Maquinaria, terrenos, alambres,
Operarios.
Materiales de construccion

Elaboracion incorrecta.
Embalajes, envases,
plataformas de carga, equipos.

Empleados.



TIPOS DE PELIGROS FISICOS |
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Equipos para prevenir
Peligros fisicos

Equipo Funcién



RESPONSABLES DE LAS BPM
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LIMPIEZA DESINFECCION HIGIENE




rlIGIENE
LIWIPIEZA -+ DESINFECCION = FlIGIENE

ORI EUVOSE

SN G0N ENIEMIIENESIE
SUPENICIESRAIIBIETLESH,
EMUIPOS

SN P EZARAPIICACIORNE
claiarefiniie

S Dasinfacejon : Aolieagior)
cla claginigaizmia

¢



http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.atl-gestion.com/imagenes/pared.JPG&imgrefurl=http://www.atl-gestion.com/limpiezageriatricos1.htm&h=253&w=185&sz=11&tbnid=MUo7C9PGEwEJ:&tbnh=105&tbnw=77&start=147&prev=/images%3Fq%3Dlimpieza%252%20
http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.atl-gestion.com/imagenes/pared.JPG&imgrefurl=http://www.atl-gestion.com/limpiezageriatricos1.htm&h=253&w=185&sz=11&tbnid=MUo7C9PGEwEJ:&tbnh=105&tbnw=77&start=147&prev=/images%3Fq%3Dlimpieza%252%20

— ¢ —
Q) = 2

Q) Q) <
S S S S S
P L
S = >
=y A} 3= Q)
,,ﬂ R <)
o ~ )
D) ) >~
S ) < - )
,.nL # < mL <)
<) Q). ) Q) <)
e <) = 5
) a e
DR S
Afl hlb Ml.l.lla
2y ] = ) O
-~ <) =) L
~) &} n =
<) — 5 :rIJ
& S s
< i Q
» > rJ fJ
A S SRR
N Q= s D) & &
g Y R S
J) N Q) <y <)
<) 39 Ne) S <)
P < QY 9
SIS S )
—) | o 4
<) &) ey N.. ;”J .I.N g Q)
DN Sl Q55
NS ¥ 9 RS S
o) © Y S) ) D
) y b .n.:J < l.w Q) L) —
<3 rfw —) . ) g < <3 rJ
2 — J‘ | < <y =<9 (e
Q9 = W i LS e O R B
..”“._ m@ Jﬂ ”w ND mD )..Ia ) WJ <)
S m Q 5. I3 Q) S PN A JJ )
N O NS e Qag Q) @)
<1 S S ARSERES
n n !
. 1
J U J







.
r

Lz clasinraeaion cfa [tiefzir 2
f2) raceluiecior o 2 [
alignirrziefor rriicreefzirrz)

[DAlANESUIEE6S
selifsfziatorios, etrzirele) s
[EalizeiinaNimpieze
CoIMPIEIEN/ANUEN L
SUGCIEGAUNALEHIETEICHTANA
z1ceifor) cfa o)
clasiinfaeiziias.


http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.tropical-suites.com/imagenes/tropical-limpieza.jpg&imgrefurl=http://www.tropical-suites.com/spanish/tropical-facilities-e.htm&h=400&w=248&sz=15&tbnid=8oqLlBZjBNMJ:&tbnh=119&tbnw=74&start=7&pr%20
http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.tropical-suites.com/imagenes/tropical-limpieza.jpg&imgrefurl=http://www.tropical-suites.com/spanish/tropical-facilities-e.htm&h=400&w=248&sz=15&tbnid=8oqLlBZjBNMJ:&tbnh=119&tbnw=74&start=7&pr%20

Dgsinigeeion oor eczalors Uizl
|

QU IRIERCORNEIO0SE) SNSERNGUECE
[l CAigNSEIERULERSIIOSENASUPERICIES
(EiicSee el Je)cjzlelo)fzl, MGIUES]
WAUE]ASHELCH)

DESINIECCION! 901 SUSTENGIES

I—l-

cjuirniczs: cls aQ,JF‘fdJ NS UPEIE
IMENIONE g'aJ clg cantEirlifElelon, |
concen"racbn PUECERN A CISREXISIEN

cl rJJrJ) /JJJ‘foros, AIMERIE
guetigirlzifie, BIE 00 sie,

=

NG
(=
“(_

—

$a


http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.rubiodiazhnos.com/catalogo/portadas-apartados/port-limpieza.jpg&imgrefurl=http://www.rubiodiazhnos.com/catalogo/limpieza.htm&h=340&w=255&sz=58&tbnid=OHLJqcEQNj4J:&tbnh=115&tbnw=86&start=8&pre%20
http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.rubiodiazhnos.com/catalogo/portadas-apartados/port-limpieza.jpg&imgrefurl=http://www.rubiodiazhnos.com/catalogo/limpieza.htm&h=340&w=255&sz=58&tbnid=OHLJqcEQNj4J:&tbnh=115&tbnw=86&start=8&pre%20

Hrocliiero tiilizzcle claoiclirnania otigels
consfclararsa gnira log raiorss gare s
PEAEGET 2SS UM ESENIACIGINNZSICOMUANESIEN
forrnre cla (2t (fiooclorite efa geclio 2l 5%))

Vantafas Desventajas
1 Amolizunania aeiive é%f&’;"pora AEUES 1T
4 Acgfon) raofcfz) . Corrosivo

3 [neelere) e Se Inactiva por
compuestos 0rganicos

 lrrita la piel
 Efecto decolorante

4 Bzirelic)


http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.cdc.gov/safewater/images/i_bottles.jpg&imgrefurl=http://www.cdc.gov/safewater/default.htm&h=144&w=200&sz=12&tbnid=O6_vSqGuujQJ:&tbnh=71&tbnw=99&start=2&prev=/images%3Fq%3Dhipoclorito%2Bde%2Bs%20
http://images.google.com.pe/imgres?imgurl=http://www.cdc.gov/safewater/images/i_bottles.jpg&imgrefurl=http://www.cdc.gov/safewater/default.htm&h=144&w=200&sz=12&tbnid=O6_vSqGuujQJ:&tbnh=71&tbnw=99&start=2&prev=/images%3Fq%3Dhipoclorito%2Bde%2Bs%20

Acjtrzr ozirer oaafefzr 2 efgizis/liire) cla zieftz) aggarzr (19
S8 D NIINUILESHOIEVIORRS UNISE?

Vareluras: f auerizirzielizi/liiro gzt clgfr oo
0or 15 — 30 prifrtiios v [tefe) Snlftreicfer
cjtfer elgfer gor 1S

itansilios: 2 atiarrzrzclitas/liire) el 2
AN UEYEIESCUIHITE

SUPERICIESNARBISOSHES MU ClaclclULeSTAIUONE ENAE U0
anlfLrEcfelr,

)



Taller 2: Elaborar un
procedimiento de higiene
para su planta de
produccion en Ia linea del

producto definido en el
taller 1.
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Limpieza exhaustiva del Ilocal,
retiro de Inservibles y cualquier
material que sirva de guarida.

Almacenamiento de basura en
depositos tapados y retiro diario.

Almacenamiento de las materias
primas e insumos (harina, azUcar,
etc.) en envases tapados para
dificultar el acceso de los roedores.

Mantener canos cerrados, evitando
las fugas que facilitan a los
roedores el acceso al agua.
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- TALLER 3: INVESTIGACION SOBRE UNA
PLAGA DE LA REGION Y PRESENTAR
EL PLAN DE CONTROL DE PLAGAS:

- EXPOSICION Y PRESENTACION DE
VIDEOS DE LAS SIGUIENTES PLAGAS:
ROEDORES (RATONES, RATAS)

- INSECTOS (MOSCAS, HORMIGAS
CUCARACHAS, OTROS)

- PALOMAS U OTROS



BPIVlI E HIGIENE
DEL PERSONAL




SANIDAD Del, PERSONAL

1.- Certificacion de examen médico. La
autoridad de vigilancia sanitaria por
razones epidemiologicas puede solicitar
examenes nuevos, adicionales o
complementarios aungue este vigente el
certificado.

2. Abstenerse de preparar alimentos si se iz SN a4
estd resftiado, con diarrea, conjuntivitis, T iaon
heridas infectadas, otros; y debe dar (G 7 L
cuenta al supervisor; quien lo separard del /|
contacto con alimentos. ». \

J R



rnlGIENE DEL PERSONAL

3.- Habitos de higiene personal: cabello recortado
0 recogido, bien afeitado, unas recortadas
limpias sin esmalte, sin cosméticos, bano diario.

4.- Practicas de Higiene durante la preparacion de
los alimentos

- lavado de manos y unas
- degustacion de la sazon adecuada

- no estornudar, no escupir, no fumar, no comer
durante las operaciones. >

- no tocar los alimentos preparados con las . /}\- -
manos. o




PRESENTACION DEL PERSONAL

5.- Uniforme que cubra la ropa (mandil
o similar) y el cabello (gorro, cofia,
similar). De preferencia blanco y
limpio.

6. Capacitacion obligatoria sobre

higiene y saneamiento, BPM vy T PN
evaluacion permanente por parte de A S
la empresa vy la autoridad sanitaria. &N
| .-'} |

U ( 7/



DEL PERSONAL

- La ropa de calle, alhajas u otro objeto
ajenos al proceso debe depositarse
en un lugar separado del area de
manipulacion

- Se deben tomar medida similares
para evitar que los wvisitantes se
convierfan en un foco de
contaminacion: vestimenta adecuada,
no comer durante la visita, efc.

Colocar meansajes alusivos a [as
PV uoicacdos 2n lugaras visioles..
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ING. MG. Sc. BELISSA COCHACHIN CARRERA.
INGENIERO DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
VIGILANCIA Y FISCALIZACION SANITARIA
DIGESA-MINSA

Rpm # 999021261
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