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RESUMEN

La Vigilancia Sanitaria es el conjunto de actividades realizadas por autoridades,
gue abarca la observacion y evaluacion de las condiciones sanitarias de
alimentos y bebidas para proteger la salud de los ciudadanos. Teniendo en
cuenta que aun existen muchos restaurantes que no cumplen con las normas
sanitarias y de higiene requeridas, siendo prioridad combatir este problema. El
presente trabajo tuvo como objetivo realizar la  vigilancia sanitaria y
microbiologica en 345 restaurantes de Lima Cercado durante abril del 2014 a
marzo del 2015. Para dicho propésito se evaluaron las condiciones higiénicas
sanitarias en 345 restaurantes de Lima Cercado entre los meses de Abril del 2014
y Marzo del 2015. Se realizé entre 1 0 3 inspecciones sanitarias dependiendo si
subsan6 o no las observaciones en el tiempo dado y utilizando la ficha sanitaria
para Restaurantes que se encuentra en el registro ministerial N° 363 del 2005 del
Ministerio de Salud. Se efectud el control microbiolégico de 345 muestras de
alimentos preparados utilizandose como indicadores: Mesoéfilos aerobios,
Coliformes fecales, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella sp. Las
evaluaciones permitieron determinar que en la primera inspeccion el 35% de
restaurantes se encontraron en proceso y el 10% fueron no aceptables, en la
segunda inspeccion el 21% se encontraron en proceso y el 4% fueron no
aceptables y en la tercera inspeccion el 26% se determinaron como no
aceptables. De los alimentos preparados un 29% superaron uno o mas de los
limites permisibles para cada agente microbiolégico estudiado dando como
consecuencia no aptos para el consumo humano. La vigilancia sanitaria mostré
gue no todos los restaurantes del Centro de Lima cumplen con la Norma
Sanitaria, se deben adoptar medidas para mejorar las condiciones higiénicas
sanitarias de los restaurantes de Lima Centro en cuanto al ordenamiento,
limpieza, manipulacién de residuos, flujo de preparacion y capacitacion del

personal en higiene de alimentos.

Palabras clave: Restaurantes, vigilancia Sanitaria, andlisis microbiolégico.



SUMMARY

Health Surveillance is the set of observation and evaluation activities carried out
by the Authority about the sanitary conditions of food and drinks in order to protect
the health of citizens. Bearing in mind that there are still many restaurants that do
not comply the sanitary and hygienic standards required, it is being a priority to
combat this problem. The objective is to perform sanitary and microbiological
surveillance in 345 restaurants in Lima Cercado from April 2014 to March 2015.
For this purpose sanitary hygienic conditions were evaluated in 345 restaurants of
Lima Cercado between the months of April 2014 and March 2015. It was carried
out between 1 and 3 sanitary inspections depending whether corrected or not the
observations in the given time and using the file of the Sanitary Norm for the
Operation of Restaurants and Related Services
from ministerial registry No. 363 of 2005 of the Ministry of Health. The
microbiological control of 345 prepared food samples was carried out, using as
indicators: aerobic mesophiles, fecal coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus and Salmonella sp. The evaluations allowed to determine that in the first
inspection 35% of restaurants were in process and 10% were not acceptable, in
the second inspection 21% were in process and 4% were not acceptable and in
the third inspection the 26% were determined as not acceptable. Of the prepared
foods, 29% exceeded one or more of the permissible limits for each
microbiological agent studied, resulting in not suitable for human consumption.
Health surveillance showed that not all the restaurants in the Center of Lima
comply with the Sanitary Norm; measures must be adopted to improve the
sanitary conditions of restaurants in Lima Center in terms of ordering, cleaning,

waste handling, preparation flow and staff training in food hygiene.

Keywords: Restaurants, sanitary Surveillance, microbiological analysis.
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INTRODUCCION

Segun la Norma Sanitaria para Restaurantes del 2005 “La Vigilancia
Sanitaria es el conjunto de actividades realizadas por autoridades, que abarca la
observacion y evaluacion de las condiciones sanitarias de alimentos y bebidas
para proteger la salud de los ciudadanos” (Munives, 2005).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), existen 250 tipos de
enfermedades transmitidas por alimentos que se consolidan como un problema
de salud publica, capaces de afectar la productividad econdémica de la sociedad y
generar altos costos a los servicios de salud (Helms et al., 2006). En el Peru,
mediante el Sistema de Vigilancia Epidemiolégica, entre los afios 2010 al 2012 se
han reportado un promedio de 35 brotes de ETA por afio, 47 % de los cuales se
relacionaron clinicamente con casos agudos de salmonelosis. El total de
personas afectadas fueron 2800 y, el 51% de los brotes reportados tuvieron entre
10 a 50 afectados en promedio (Soto, 2012).

Entre los principales factores relacionados con la aparicion de la
enfermedades transmitidas por Alimentos (ETAS), incluyen: malas condiciones de
higiene en la manipulacion, almacenamiento y conservacion de los alimentos; uso
incorrecto del binomio tiempo-temperatura; falta de adecuacién y conservacion de

la estructura fisica de los establecimientos; entre otros (Silva, 2010).

En el sector turistico, especialmente en restaurantes, los problemas de
contaminaciéon de alimentos corresponden principalmente al mal manejo de los
mismos; desde su produccién, almacenamiento y consumo (Trejo, 2006). Asi
mismo, el lugar del centro de trabajo y la situacion econdémica obligan a los
trabajadores de todo el pais a consumir en restaurantes cercanos de sus centros
de trabajo, dependiendo si éstos son saludables o no, podrian aumentar el riesgo

de poder padecer ETA.



Apega (2012), sefiald que la mayoria de los restaurantes existentes en el
Peru no ofrecen garantias de salubridad, solo el 1.2 % de los restaurantes del
Peru estan certificados como restaurantes saludables y cumplen con la Normativa
Sanitaria para Restaurantes establecida por la Direccion General de Salud
Ambiental (Digesa) del Ministerio de Salud.

Teniendo en cuenta que aun existen muchos restaurantes que no cumplen
con las normas sanitarias y de higiene requeridas, cada vez mas se hace
importante resolver o combatir este problema. Por lo tanto, el presente trabajo de
tesis tuvo como objetivo general realizar la vigilancia sanitaria y microbiologica en
345 restaurantes de Lima Cercado durante abril del 2014 a marzo del 2015 y
como objetivos especificos evaluar las condiciones higiénico-sanitarias del local,
del personal responsable de la preparacién, manipulacion y conservacion de
alimentos, el control microbiolégico de los alimentos ya elaborados destinados al
consumo humano utilizando como herramienta la Norma Sanitaria para
Restaurantes del afio 2005 del Ministerio de Salud y con esto también ofrecer
informacion actualizada util en el disefio e implementacion de acciones de control

y prevencion eficientes que logren garantizar la salud de los ciudadanos.



Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

A nivel internacional, hay trabajos realizados sobre salud publica en la

evaluacion higiénica- sanitaria y microbioldgica de restaurantes:

Un estudio efectuado en Australia, resume la epidemiologia de los brotes
de enfermedades transmitidas por los alimentos en dicho pais desde 1995 hasta
el 2000.identificando 293 brotes; 214 fueron producidos por alimentos, 174 de
ellos se conocia su etiologia. En el mismo estudio 20 muertes fueron atribuidas a
enfermedades transmitidas por alimentos. En este estudio los restaurantes y los
abastecedores comerciales fueron asociados con el numero mas alto de brotes

reportados (Dalton et al., 2004).

En los Estados Unidos, las practicas de higiene de los manipuladores
constituye uno de los cinco factores de riesgo mas importantes de toxiinfecciones
alimentarias y aproximadamente el 89% de los brotes se producen principalmente

por la inadecuada higiene de las manos (Guzewich y Ross, 1999).

Un estudio descriptivo realizado por la Universidad del Estado de Ohio,
logro identificar los puntos de control mas importantes para mantener la inocuidad
del alimento y reducir el nimero de casos y brotes de enfermedades transmitidas
por ellos. Los cuales fueron: 1) practicar la higiene personal, 2) cocinar los
alimentos adecuadamente, 3) evitar la contaminacion cruzada, 4) mantener los
alimentos en las temperaturas seguras y 5) rechazar alimentos de fuentes

inseguras (Mead et al., 1999).

En Colombia segun Flérez et al. (2007) se encontraron importantes
deficiencias en el cumplimiento de las buenas practicas de elaboracion de
alimentos, en los habitos de los manipuladores y en las condiciones sanitarias de

los expendios de alimentos.



En Bolivia, Condori (2007), concluyd: del 100% (40 muestras) 17,50%
presentd contaminacion por Coliformes y un 82,5°% no presentd ningun tipo de
contaminaciéon pero los riesgos predominantes existen en Salmonella y E.coli
presentes por la deficiencia por la elaboracion y la refrigeracién presentes por la
falta de higiene asociados a la mala manipulacion (p. 08).

En Brasil, fueron encontradas diversas inadecuaciones: produccion y
transporte de alimento con 33,3%, manipuladores (26,7%), edificaciones (23,4%);
equipamientos, muebles y utensilios (22,9%). (Araujo et al., 2009). En 6
restaurantes del mismo Pais: de las 18 muestras analizadas por establecimiento
11.1%, 33.33% , 61.11% , 44.44% presentaron coliformes termotolerantes encima
del limite establecido por la legislacion vigente, en los establecimientos B, C, D y
F respectivamente, en los restaurantes A y E presentaron todas las muestras

dentro de los limites establecidos (Jostmeier, 2010).

En el Peru existen trabajos como el de Acufa et al.,(2014),afirma que se
analizaron 20 muestras de alimentos recogidos en 4 restaurantes y 1 cafetin, los
resultados indicaron que el 86.7% del total de muestras evaluadas presentan
valores dentro de los limites permisibles para el recuento total de mesofilos
viables; el 93.3% se encuentra dentro de los valores permitidos para Escherichia
coli y el 100% de las muestras estan dentro de los parametros normales para
Salmonella sp y Staphylococcus aureus. Segun Chavez (2015), los resultados
indican que, con relacion al cumplimiento general de los estandares derivados de
las buenas practicas, los restaurantes de Chimbote y Nuevo Chimbote cumplen
en promedio con el 55,0 %, con lo que se concluyé que los restaurantes de
Chimbote y Nuevo Chimbote deben mejorar muchos aspectos para brindar un
servicio de calidad (p.99). En puestos de mercado, restaurantes y puestos
callejeros de Villa el Salvador (Arechua De la Cruz y Moya, 2004) se analizaron
75 muestras, en las cuales se logro aislar 2 con Salmonella sp que corresponde al
3% de muestras analizadas que estuvieron contaminadas, lo que indica la
existencia de un peligro de que se produzcan enfermedades alimentarias

causadas por Salmonella sp.



2.2 Generalidades

El distrito de Lima es el distrito capital de la provincia de Lima,
departamento de Lima. Se localiza en la costa central del Océano Pacifico y en la
parte central y occidental del departamento de Lima. Se ubica geograficamente
entre las latitudes 11° 45’ y 12° 24’ Sur y la longitud 76° 40’ y 77° 10’ Oeste a una
altitud que varia entre 0 y 850 metros sobre el nivel del mar (Ahuanari et al.,
2015).

El distrito de Lima limita por el Norte con los distritos de San Martin de
Porres y el Rimac donde el rio Rimac juega las veces de limite natural. Al este,
limita con el distrito de San Juan de Lurigancho y El Agustino. Al sur, con los
distritos de La Victoria, Lince, Jesus Maria, Brefia, Pueblo Libre y San Miguel. Al
oeste, con la Provincia Constitucional del Callao (Ahuanari et al., 2015). Ademas
el Distrito de Lima tiene una Poblacion de 281.861 habitantes (INEI, 2013).

El 18 de enero de 1535, se efectud la fundacion espafola con el nombre
de la Ciudad de los Reyes en la region agricola conocida por los indigenas
como Limag, nombre que adquirié con el tiempo. Fue la capital del Virreinato del
Pera y la mas grande e importante ciudad de América del Sur durante el régimen
espafol. Después de la Independencia pasé a ser la capital de la Republica
(MML, 2007). “Se suele denominar Cercado de Lima a este distrito porque

antiguamente estaba cercado de muralla” (Ahuanari et al., 2015).

Hoy en dia el Distrito Lima es una mega ciudad latinoamericana, con
muchos puntos pendientes aun en cuanto a su desarrollo, organizacion en

seguridad ciudadana y en su restauracion como ciudad turistica e historica.

2.2.1 Generalidades de la Vigilancia Sanitaria y Microbioldgica

La vigilancia sanitaria designa la accién por la cual un organismo vigila la
salud de la poblacion de un pais o de una zona determinada. Se trata,
fundamentalmente, de advertirle en caso de que haya una amenaza que afecte a

la salud publica. Abarca tanto las enfermedades infecciosas como los efectos del


http://es.wikipedia.org/wiki/Virreinato_del_Per%C3%BA
http://es.wikipedia.org/wiki/Virreinato_del_Per%C3%BA
http://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica_del_Sur
http://es.wikipedia.org/wiki/Independencia_del_Per%C3%BA
http://salud.ccm.net/faq/21276-vigilancia-definicion
http://salud.ccm.net/faq/17682-salud-publica-definicion

medio ambiente sobre la salud, las enfermedades crénicas y los riesgos
internacionales y tropicales. (CCM, 2015)

Segun Silva (2010), la inspeccién sanitaria es el procedimiento de
inspeccién llevada a cabo por la autoridad sanitaria que examina toda la cadena
productiva a través de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) mediante el
establecimiento de pardmetros de calidad y seguridad, con la regulacién de los
procedimientos, basado en Andlisis de Peligros y puntos criticos de Control
(HACCP). Las BPM de alimentos consisten en evaluar los establecimientos: los
locales, equipos y utensilios; la tecnologia de produccién empleado; formas de
control de la calidad; los procedimientos de desinfeccion y el control de roedores,
vectores; almacenamiento, transporte, comercializacion de productos; asi como la

vigilancia de la salud de los empleados.

El objetivo de la Vigilancia Sanitaria (VISA) en relacion con los alimentos
es la de fiscalizar, ver la licencia y registrar los establecimientos que producen,
venden, distribuyen y / o almacenan alimentos; asi como la inspeccion del envio

de los productos alimenticios (Germano & Germano, 2011).

Los microorganismos indicadores que generalmente se cuantifican para
determinar la calidad sanitaria de alimentos son mesofilicos aerobios, mohos,

levaduras, coliformes totales, coliformes fecales, entre otros (Fernandez, 1981).

Importancia de la Vigilancia Sanitaria y Microbiolégica

Uno de los principales problemas en la Salud Publica radica en las
enfermedades transmitidas por alimentos en establecimientos como los
restaurantes. Debido al incremento de la poblacion laboral y de turistas que
visitan la ciudad de Lima, también ha aumentado el consumo de alimentos en
restaurantes cercanos al centro turistico. A causa de esto, algunos restaurantes
no podrian abastecerse y no cumplirian adecuadamente su funcién y, por ser
barato el costo del menu, no podrian contratar mas personal. Este problema ha

aumentado a un ritmo constante, esto puede constituir una fuente importante de



enfermedades infecciosas intestinales e intoxicaciones alimentarias. Por lo
expuesto anteriormente, los factores causantes mas comunes son los siguientes:
alimentos preparados, establecimientos que no cuentan con las instalaciones
necesarias, medidas de conservacion de alimentos no adecuadas, condiciones
antihigiénicas del medio donde se preparan los alimentos, y finalmente la
contaminacién de alimentos por sus manipuladores. Organismos internacionales
como la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS/OMS) recomiendan
establecer sistemas de vigilancia permanente que permitan identificar de manera
oportuna la aparicion de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAs) para disefiar estrategias de prevencion y control de las mismas (OMS,
2004).

Metodolbgicamente, la presente tesis se justifica a través del disefio de un
instrumento de recoleccién de datos el cual podria ser adaptado y aplicado en
investigaciones con una problematica igual a la planteada en este estudio
estableciendo relaciones entre la estructura de los establecimientos, la
manipulacion de los alimentos y la calidad microbiologica de los mismos y
proponer finalmente actuaciones encaminadas a erradicar las deficiencias

detectadas, con el fin de conseguir un mayor nivel de Salud Publica.

2.2.2 Generalidades de las bacterias indicadoras de la calidad de alimentos

Bacterias mesofilas

Las bacterias mesdfilas son aquellas que se pueden desarrollar en una
temperatura de entre 10 y 40 °C (ANMAT, 2012). El grupo de las bacterias
mesofilas aerdbicas es el mas abundante el que se desarrolla en diversos
ambientes, debido a sus requerimientos de oxigeno y temperatura por tal razén
se usan como indicadores de contaminacion en algunos alimentos (Sanchez,
2016).

En general las bacterias patégenas conocidas presentes en los alimentos
son mesdfilas. Se aplica a alimentos frescos, refrigerados y congelados, y en

alimentos listos para consumir (ANMAT, 2012). Recuentos altos en alimentos



estables a menudo indican materias primas contaminadas o tratamientos no

satisfactorios desde el punto de vista sanitario (EcuRed, 2015).

Coliformes totales y fecales

Los organismos coliformes son bacilos gram negativos, no esporulados,
aerobios o0 anaerobios facultativos que producen gas y acido a partir de lactosa
dentro de 24-48 horas de incubacion a 35°C (APHA, 1992; Fernandez, 1981).

Los coliformes totales se aplica a las bacterias gram negativas de forma
de bastoncillo, capaces de desarrollarse en presencia de sales de bilis y otros
agentes tensio activos con propiedades analogas como inhibidores del
crecimiento. Los Coliformes fecales son bacterias facultativas (en presencia o
ausencia de oxigeno), bacilos no esporulados y gram negativos, se llaman
bacterias coliformes termotolerantes y son bacterias que tienen las mismas
propiedades de los coliformes totales. Incluyen solamente bacterias cuyo origen

es el tracto intestinal de animales de sangre caliente (Ayala y Santos, 2011).

Por lo general los coliformes estan representados por cuatro géneros de la
familia enterobacteriaceae: Citrobacter, Enmterobacter, Echerichia y Klebsiella.
(Méarquez, 2006). Segun Fuentes et., al (2015) “Los coliformes son utiles como
componentes de criterios microbiolégicos para indicar contaminacion post-
proceso térmico. Los coliformes fecales se consideran el indicador mas adecuado

de contaminacién con heces de animales y humanos” (p.03).

Escherichia coli

Dentro de los coliformes termotolerantes se encuentra E. coli (Fernandez,
1981). E. coli, bacteria con forma de baston (bacilo), que pertenece a la familia de
las Enterobacteriaceas; esta considerada como el material biolégico mas utilizado
en experimentacion (AESA, 2003).



Esta integrada por bacilos Gram negativos no esporulados, moviles con
flagelos peritricos o inmoviles, aerobios anaerobios facultativos, capaces de
crecer en agar MacConkey y en medios simples con o sin agregado de NacCl,
fermentadores y oxidativos en medios con glucosa u otros carbohidratos, catalasa
positivos, oxidasa negativos, reductores de nitratos a nitritos, y poseedores de
una proporcion G+C de 39 a 59% en su DNA. Se trata de bacterias de
crecimiento rapido y amplia distribucién en el suelo, el agua, vegetales y gran
variedad de animales (Ewing et al., 1985). Escherichia coli es el indicador clasico
de la posible presencia de patégenos entéricos (Vazquez et al., 2013).

Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus es una especie bacteriana integrada por formas
cocaceas, que se dividen en mas de un plano, por lo que se agrupan
regularmente en racimos. Son inmoviles y carecen de esporas. Su metabolismo
es de tipo fermentativo, son aerobios y anaerobios facultativos, catalasa positiva y
oxidasa negativo. Son capaces de fermentar la glucosa sin produccion de gases y
producen acetil metil carbinol. Fermentan el manitol con formacion de acidos y
puede hacerlo en anaerobiosis. No hidrolizan el almidén y son capaces de crecer

en presencia de un 40% de bilis (Ayala y Santos, 2011, p.56).

S. aureus es una bacteria Gram positiva, que tiene la habilidad de crecer y
producir enterotoxinas bajo condiciones muy variadas de Temperatura (7-48,5°C),
de pH (4-10), de concentraciones de cloruro sodico (NaCl) de hasta un 25%;
incluso de adaptarse a diferentes condiciones de estrés (Cebrian et al., 2010). La
intoxicacion en el humano se produce por la ingestion de alimentos contaminados
con dosis muy bajas (20-100ng) de enterotoxinas termoestables (Asao et al.,
2003; Scherrer et al., 2004).

Salmonella spp

“Salmonella spp es un género de bacteria que pertenece a la familia
Enterobacteriaceae, formado por bacilos gramnegativos, anaerobios facultativos,

con flagelos periticos y que no desarrollan capsula ni esporas”. (Ayala y Santos,



2011, p.54). Su temperatura Optima de desarrollo es 37°C y pueden hacerlo
dentro de amplios margenes, desde unos 6.7°C con largos tiempos de generacion
en algunos alimentos, hasta 45.6° C (Fernandez, 1981). “El género Salmonella
comprende bacterias que desarrollan en aerobiosis, pero pueden hacerlo también

en condiciones de anaerobiosis”. (Marquez, 2006, p.35).

“Son bacterias moviles que producen sulfuro de hidrogeno (H-2S).
Fermentan glucosa por poseer una enzima especializada, pero no lactosa, y no
producen ureasa” (Ayala y Santos, 2011). Es un agente productor de zoonosis de
distribucién universal. Se transmite por contacto directo o contaminacion cruzada
durante la manipulacion, en el procesado de alimentos o en el hogar (Ayala y
Santos, 2011).

Aunque tedricamente casi cualquier alimento puede convertirse en
vehiculo de Salmonella, una vez que este se expone a contaminacion fecal en
algunos productos, se configuran riesgos mayores si el germen sobrevive o es
capaz de proliferar en él ante condiciones propicias para que tal ocurra
(Fernandez et al., 1989).

2.2.3 Generalidades de las Enfermedades transmitidas por alimentos

La enfermedad transmitida por alimentos (ETA) es el sindrome originado
por la ingestion de alimentos, incluida el agua, que contienen agentes etioldgicos
en cantidades tales que afectan la salud del consumidor a nivel individual o en
grupos de poblaciéon (Walde, 2013). La gastroenteritis es una inflamacion del
estbmago o de los intestinos, provocada por bacterias o toxinas bacterianas. Hay
una gran cantidad de bacterias que pueden ser las causantes de la gastroenteritis
bacteriana, algunas de ellas son: Salmonella, Shigella, Staphylococcus,
Campylobacter jenuni, Clostridium, E. coli, Yersinia y otras (Ponce et al., 2002).
Segun Soto (2012), la contaminacion puede deberse a la deficiencia en el
proceso de elaboracién, manipulacién, conservacion, transporte, distribucién o
comercializacion de alimentos y agua, las cuales pueden clasificarse en
infecciones 0 intoxicaciones alimentarias sin incluir las reacciones de

hipersensibilidad a los alimentos.
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Las ETA constituyen un problema mundial ya que son una importante
causa de morbilidad y mortalidad y, producen un gran impacto econémico tanto
por los gastos en salud, como en las actividades econdmicas relacionadas con la

produccién de alimentos.
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[I. MATERIALES Y METODOS

3.1 MATERIALES

Mascarilla, Placas Petri, Tubos de ensayo, Frascos de 250 mL, Coolers,
frascos estériles, tubos Durham, bolsas Zip Ploc, agua destilada, gradillas para
tubos de ensayo, algodon, guantes quirargicos, plumén indeleble, libreta de

notas, lapices y lapiceros.

3.1.1 Equipos

Autoclave, Camara de cultivo, Micropipetas, Ph metro, Incubadora, Bafio
maria, Camara fotografica, Computadora, Microondas, balanza digital, contador

de colonias.

3.1.2 Medios de cultivo y Reactivos

Para el enriquecimiento de las muestras y diluciones de alimentos se

utilizara:

v" Agua Peptonada, Caldo Lactosado.

v' Para bacterias mesofilas se utilizara: Plate Count Agar.

v' Para Coliformes se utilizara: Agar VRBA.

v' Para E.coli se utilizara: Caldo E.coli, Agar EMB, Agar Mc Conkey,
Reactivo Kovac (alcohol isoamilo, p-dimetilaminobenzaldehido y acido
clorhidrico concentrado), Rojo de Metilo, Voges-Proskauer, Agar Citrato.

v' Para Salmonella se utilizara Agar XLD Caldo Selenito Cistina, Caldo
Rapapport Vasidialis

v' Para Staphylococcus aureus se utilizara: Agar Baird Parker, Agar TSA,

Caldo BHI.
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3.2 METODOS

3.2.1 Poblacion y muestra

Se consideré la poblacion como todos los Restaurantes del afio 2014 del
Distrito de Lima (3309) y la muestra de estudio fueron 345 Restaurantes del

Centro de Lima.

El muestreo de este trabajo fue de tipo aleatorio simple. Se calcul6 el
tamafio de muestra segun la formula del tamafio de muestra para variable

cualitativa en una poblacion finita. (Tipacti y Flores, 2012):

N *Z%a;, xp*q
e?x(N—1)+ Zza/z*p*q

n =

Donde:

Zza/Z: coeficiente de confianza cuyo valor depende del nivel de confianza,

para nuestro caso 95% de confianza que equivale a Z=1.96

N = tamafio de la poblacién = 3309 Restaurantes

n = tamafio de la muestra

p = probabilidad de ocurrencia del hecho (no se conoce)= 0,5

g = probabilidad de no ocurrencia del hecho (no se conoce) = 0,5

e = error absoluto= 5% = 0.05
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Por lo tanto el tamafio de la muestra resulta:

3309 = 1,962a/2 * 0,5 % 0,5

= - 4‘
0,052 % (3309 — 1) + 1,962 a, * 0,5*0,5 345

n

3.2.2 Areade estudio

El Trabajo de Tesis se realizé entre los meses de Abril del 2014 y Marzo
del 2015 en 345 Restaurantes del Distrito de Lima.

3.2.3 Procedimiento

Este trabajo se realizo en dos etapas simultdneamente. La primera etapa,
concerniente a las condiciones higiénico-sanitarias de los restaurantes, de los
manipuladores y colecta de muestras de alimentos; la segunda etapa del
trabajo referido al control microbiolégico de alimentos, se realizd en el
laboratorio de microbiologia de la Municipalidad Metropolitana de Lima (ver

anexo 1); y como se explica a continuacion:

3.2.3.1 Condiciones higiénico-sanitarias y colecta de muestras

En cada restaurante se realizO entre 1 o 3 inspecciones sanitarias
dependiendo si subsan6 o no las observaciones en el tiempo dado: la calificacion
se realizé de acuerdo al puntaje alcanzado en cada requisito utilizando una ficha
sanitaria (Ver figura 1 ) y como referencia de la Norma Sanitaria para
Restaurantes del afio 2005-MINSA (Ver Anexo 2), se considerd: Aceptable (= a
75%) en proceso (en proceso del levantamiento de observaciones con porcentaje
entre el 51% y 74%) y no aceptable (< a 50%). Los restaurantes en proceso y no
aceptables de la primera inspeccion se evaluaron en la segunda inspecciéon vy los

restaurantes en proceso y no aceptables de la segunda inspeccién se evaluaron
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en la tercera y Ultima inspeccion, al ser la ultima inspeccion el dictamen final son

aquellos restaurantes que son aceptables y no aceptables.

Se realizd6 un muestreo de alimentos por cada restaurante sélo en la
primera inspeccion; cada muestra representativa fue entre 100 o 200 gr
equivalente a una porcion en una bolsa estéril de polietileno, se transport6
refrigerada en una caja conservadora con hielo. Una vez recolectadas las

muestras se procesaron inmediatamente en el laboratorio.
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Figura 1. Ficha sanitaria para restaurantes

FICHA PARA EVALUACION SANITARIA DE RESTAURANTESY SERVICIOS AFINES

Razon Social o Mombre del Establecimiento:

DISEIO. e
Administrador o Duefio del Establecimiento:....
N*® de Manipuladores: Hombres
N® de raciones diarias: ............

Mujeres................

Departamento:

DNIN® e

(Para la calificacion se asigna el puntaje 2 0 4 si cumple el requisito y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes intermedios)

RUBROS Visitas RUBROS Visitas
c 1 213 2
1| Ubicacion y Exclusividad 10|Plagas
1.1|No hay fuente de contaminacion en el entomo Sl=4 10.1 |Ausencia de insectos (moscas, cucarachas y hormigas) | 81=4
1.2|Uso Exclusivo Sl=2 10.2 |Ausencia de indicios de roedores Sl=4
2|Almacén 11|Equipos
2.1|Ordenamiento y Limpieza sl=2 11.1|Conservacidn y funcionamiento sl=2
2 2|Ambiente adecuado (seco y ventilado) Sl=2 11.2|Limpieza sl=2
2 3|Alimentos refrigerados (0°C a 5°C) Sl=4 12|Vajilla, cubiertos y utensilios
2 4|Alimentos congelados (-16°C a -18°C) Sl=4 12.1|Buen estado de conservacion sl=2
Enlatados (sin dxido, perdida de contenido, N - "
25 abolladura; Fechay pReg. Banit. Vigentes) g1=4 122|Limpiaza y Desinfeccion si=2
2 6|Ausencia de sustancias quimicas Sl=4 12.3|Secado (escurimiento protegido o adecuado) Sl=2
Tabla de picar inabsorbente, limpia y en buen estado de
2.7|Rotacion de stock sl=2 12. 4|consenvacion Si=4
_2.8|Contar con parihuelas y anagueles S1=2 13|Preparacion
3|Cocina 13.1|Flujo de Preparacidn adecuado Sl=4
El disefio permite realizar las operaciones con
3.1|higiene (zonas previa, intemedia y final) Si=4 13.2 |Lavado y desinfeccion de verduras y frutas Sl=4
35| Pis0s, paredes y techos de lisos, lavables impios, | o _ 133 ASPEFTU ”mlPiU del 309“? utilizado, color ligeramente
en buen estado de conservacion amarillo y sin olor a rancio s1=2
Paredes lisas y recubiertas con pinturas de .
33| aractaristicas sanitarias al=2 13.4 |Coccion completa de cames 8l=4
S ) No existe la presencia de animales domesticos o de
3.4|Campana extractora limpia y operativa s1=2 135 personal difeF:ente a los manipuladores de alimentos SI=4
3 5| iluminacion adecuada al=2 136 Los al ir_nentue crudos se almacenan separadamente de Sl=4
los cocidos o preparados
3.6|Ventilacidn Adecuada sl=2 13. 7|procedimientos de descongelacion adecuado Sl=4
3.7|Facilidades para el lavado de manos Sl=4 14|Conservacion de Comidas
4{Comedor 14.1|istemas de calor > 63°C 51=4
4.1 |Ubicado proximo a la cocina si=2 14.2 |Sistemas de frio < 5°C sl=4
42 Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado 81=2 15 |Manipulador
4 3|Conservacion y Limpieza de muebles sl=2 15.1 |Uniforme completo y limpio sl=2
5|Servicios Higiénicos para el Personal 15.2 |Se observa higiene personal Sl=4
5.1|Ubicacion adecuada sl=4 15.3 |Capacitacion en higiene de alimentos 8l=2
5.2|Conservacion y funcicnamiento sl=2 15.4 |Aplica las BFM 8l=4
5.3|Limpiaza 51=2 16|Medidas de Seguridad
§.4|Facilidades para el lavado de manos Sl=4 16.1 |Contra incendios (extintores operativos y vigentes) S1=2
6| Servicios Higiénicos para Comensales 16.2 |Sefializacion contra sismos Sl=2
6.1|Ubicacion adecuada Sl=4 16.3 |Sistema eléctrico si=2
6.2|Conservacion y funcionamiento sl=2 16.4 |Corte suministro de combustible sl=2
6.3|Limpieza sl=2 16.5 |Botiquin de primeros auxilios operativo sl=2
6.4|Facilidades para el lavado de manos Sl=4 16.6 |Sequridad de los balones de Gas sl=2
7|Agua 16.7 |l para impieza y desinfeccion, combustible alma- S1=2
7.1|Agua potable 51=4 cenados en lugar adecuado y alejados de alimentos v del fuego
7.2|Suministro suficinete para el servicio Sl=4
8| Desagie Total de Puntaje (obtenido) 178
8.1|Operativo S1=2 |T’uroentaje del puntaje obtenido 100%
8.2|Protegido (sumideros y rejillas) 51=2 Fecha
9| Residuos Inspector
Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas,
81 en cantidad suficiente y ubicados adecuadamente 81=2 75% al 100% : Aceptable
9.2|Contenedor principal y ubicado adecuadamente | S1=2 51%al 74% : EnProceso
9.3|Es eliminado la basura con la frecuencia necesaria|Sl = 2 Menor al 50% : No Aceptable

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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3.2.3.2 Control microbiolégico de alimentos

Para el analisis de las muestras de alimentos preparados se utiliz6 el
Manual de Andlisis Microbioldgico de Alimentos de DIGESA (2001) y siguiendo
los criterios microbiolégicos de los limites permisibles del recuento de colonias o

colonias encontradas de que se encuentra en la Norma Sanitaria para

Restaurantes del afio 2005-MINSA: (Ver figura 2).

Figura 2. Criterios microbiolégicos de los limites permisibles del recuento de colonias o colonias

encontradas.

Criterios Microbiologicos para Alimentos Preparados

Los resultados se expresaran de acuerdo al metodo de analisis empleado (ufofg, ufc/mi,

HMPg, MMPIml) ¥ a la cantidad de muestra analizada.

Comidas preparadas sin fratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
huancahina, ocopa, postres, jugos, otros).

Comidas preparadas que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico (ej; ensaladas
mixtas, pala rellena , sandwichs, ceviche, postres, refrescos, otros)

Agente Categoria Class n c Limite por g/mil
Microbiango M M
Aerobios 2 3 5 2 i 10°
miesofilos

Coliformes 5 3 5 2 10" 10
Sfaphylococcus 5 3 5 2 10 107
aureus

Eszcherichia col 5 3 5 2 il 107
Salmonella ap 10 2 5 0 0 ---
en25g

Comidas preparadas con fratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, asados,
postres cocidos —armoz con leche, mazamoma-, otros).

Agente Categoria Class n c Limite por g/mil
Microbiano M M
Aerobics 2 3 5 2 107 10°
miesofilos

Coliformes 5 3 5 2 i0 10°
Sfaphylococcus B 3 5 1 10 10°
aureus

Eszcherichia col B 3 5 1 <3 -
Salmonells sp 10 2 5 | 0 --
en25g

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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3.2.3.2.1 Método de cultivo en medio de PCA para Mesofilos

Se pes6 10 gramos de muestra de alimentos, se colocé en 90 mL de agua
peptonada al 0,1% y se procesoé en el homogenizador por 30 segundos. Como se
desconoce el numero aproximado de gérmenes presentes en el alimento, se
prepararon tres diluciones distintas. Se dispens61 mL de cada dilucion a placas
estériles debidamente codificadas.

Se verti6 en la placa el agar fundido y temperado a 44-46°C. A
continuacién, se mezclo el inoculo con el medio fundido, inclinando y girando las
placas.Una vez solidificado el agar, se invirtid las placas y se incubaron a 35°C
durante 48+2 horas.

A) Calculo del recuento estandar en placa

Si al elegir 2 placas correspondientes a una dilucion que presentaron entre
30 a 300 colonias, se procedid a contar todas las colonias de cada placa
utilizando el contador de colonias y se hallé la media aritmética de los valores
multiplicandose por el factor de dilucién, el valor obtenido fue el recuento

estandar en placa.

Si una de las placas de la dilucién elegida presentdé algo menos de 30
colonias o algo mas de 300, se contaron todas las colonias de ambas y como en
el caso anterior se hallé la media aritmética de los valores y se multiplico por el

factor de dilucion. El valor obtenido fue como el recuento estandar en placa.

Cuando las placas de 2 diluciones consecutivas presentaron entre 30 y 300
colonias, se hallé los recuentos estandar en placa de cada dilucion y se dié como
resultado la media de los 2 valores obtenidos, a no ser que uno de ellos haya sido
superior al doble del otro, en cuyo caso se dieron como recuento estandar en

placa el valor mas bajo.
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B) Calculo del recuento estandar en placa estimado

Si ninguna de las placas tuvo entre 30 y 300 colonias, el valor calculado se
dié como el recuento estandar en placa estimado (RPES) < 30 ufc/ mL. Si fuese
necesario realizar el célculo, se promedié el recuento de la misma dilucién de las

placas en duplicado y se inform6 como recuento en placa estimado (RPES).

Si todas las placas presentaron mas de 300 colonias, se dividi6 las dos
placas correspondientes a la dilucion mas elevada, en secciones radiales (2,4 u
8) y se cont6 todas las que se hallaron en una o mas secciones. Luego se
multiplicé el total de las colonias en cada caso por el factor adecuado, con el fin
de conseguir una estimacion del numero total de colonias presentes en la placa.
Se hallo la media del valor estimado por las dos placas y se multiplico por el
factor de dilucion correspondiente. El valor obtenido se dié como el recuento

estandar en placa estimado.

Si en las placas inoculadas con la dilucion menos concentrada se
encontraron mas de 200 colonias en una seccion correspondiente a la octava
parte de la placa, se multiplicé por 1.600 (procedente de 200 x 8) por el
factor de dilucién y se expreso el recuento estandar en placa estimado como

superior (>) al valor obtenido. Y se sefialé entre paréntesis la dilucion utilizada.

Cuando no se encontraron colonias en las placas correspondientes a la
dilucion méas concentrada, se expresaron el recuento estandar en placa estimado

como inferior a (< 1 multiplicado por el factor de dilucion utilizada.

3.2.3.2.2 Método de cultivo en el medio de VRBA para Coliformes

Se pes6 10 gramos de muestra de alimentos, se colocé en 90mL de agua
peptonada al 0,1% y se proceso en el homogenizador por 30 segundos. Como se
desconoce el nimero aproximado de gérmenes presentes en el alimento, se

prepararon tres diluciones distintas.
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Se transfirio 1ml de cada dilucion de la muestra en una placa Petri estéril,
se adicion0 a cada placa de Petri, 10-15 ml de agar Violeta Rojo Bilis temperado
a 44- 46°C.

Se mezclé el contenido de las placas mediante movimientos de vaivén y
rotacion, de cada placa. Se dejo solidificar la mezcla (5-10 minutos) luego se
distribuy6 un adicional de 10mL de medio de plaqueado como doble capa,
cubriendo completamente la superficie del medio solidificado. Se invirtieron y se
incubaron las placas durante 24 horas a 35-37°C.

A) Método de recuento en placa

Unicamente las colonias rojo oscuro que midieron 0,5 mm o mas de
diametro, en placas, que presentaron entre 20 a 200 colonias, se consideraron
como bacterias coliformes luego se multiplic6 el numero de colonias por la

dilucion para obtener el nimero de bacterias coliformes por gramo de muestra.

3.2.3.2.3 Método de cultivo en tubos multiples de fermentacion-NMP y en

agar EMB para E.coli

Se pes6 10 gramos de muestra y se enriquecié en agua peptonada al
0.1%.Se prepararon 3 diluciones decimales de caldo E.coli con 9 mL de agua
peptonada al 0.1% mas 1 mL del enriquecimiento anterior. Luego se incubaron a
35°C por 3 hs para luego ponerlas en bafio maria a 45 °C por 24 horas. Se
examind los tubos a 24 + 2 horas para la determinacién de gas o sea el
desplazamiento del medio en los tubos de fermentacion o efervescencia cuando
los tubos fueron agitados suavemente. Se calculé los niameros mas probable
(NMP) en base a la proporciéon de tubos E coli (EC) en tres diluciones sucesivas
gue contengan E coli. Se consultd las tablas de NMP y se expresaron los
resultados como NMP de coliformes fecales/g o mL, considerandose las

diluciones. Se reincubd lo tubos negativos por 24 horas adicionales.
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Se sembré en estrias con un asa de alambre de suspension a partir de
cada tubo que produjo gas, sobre el agar EMB. Se incub6 por 18-42 hs a 35°C.Se
examino las placas de colonias sospechosas de E coli, con colonias con centro
oscuro Yy liso con o sin resplandor metéalico en agar EMB.

Se continud con las pruebas bioquimicas con los tubos positivos de E.coli

(con gas) y con las sospechosas de EMB.

A) Pruebas bioquimicas

Indol: Se inocul6 un tubo de caldo triptona y se incubo por 24+ 2 h a 35°C.
Se detecto la presencia de indol, afiadiendo 0.2 a 0.3 mL del reactivo de Kovac.
La aparicion de un color rojo distintivo en la capa superior, significa que el

resultado de la prueba es positivo.

Voges Proskauer (VP)-compuestos reactivos (MR-VP): Se inoculé un
tubo de caldo MR-VP y se incubo6 por 48 + 2 h a 35°C. Se afadi6 0.6 mL de
solucion alfa-naftol y 0.2 mL al 40% de KOH, se agito y se dejo reposar por 2 hs.

La prueba es positiva si desarrolla un color rosado de eosina.

Rojo de metilo: Se incubd el tubo de MR-VP por 48+ 2 hs adicionales a
una temperatura de 35°C después de la prueba VP. Se afiadié 5 gotas de la
solucion rojo de metilo a cada tubo. El color rojo indica que la prueba es positiva;

el amarillo indica que la reaccion es negativa.

Agar Citrato: Se inocul6 en un tubo de agar Citrato de Simmons. Se
incub6 24+ 2 h a 35°C. El cambio de color del medio a color azul indica que la

reaccion es positiva.
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Fueron consideradas positivas de E.coli segun:

MICROORGANISMOS PRUEBAS BIOQUIMICAS
INDOL RM VP CITRATO
EC $6- o+ S

Fuente: Manual de Analisis Microbioldgico de Alimentos de DIGESA (2001)

Cuando los resultados de las pruebas bioquimicas concordaron con el
patrén indicado segun el método de NMP del caldo E.coli se confirmé que el
aislamiento corresponde a E coli.

3.2.3.2.4 Medio de cultivo Baird Parker y prueba de coagulasa para
Staphylococcus aureus

Se pesoO 10 gramos de muestra, se agregd agua peptonada al 0,1% y se
homogenizo6 por 1 minuto y se procedié a preparar 2 diluciones. Se transfirid 0.1
mL del homogenizado y de sus diluciones a la superficie del medio Agar Baird
Parker en placas (secas) y se extendié el inoculo con ayuda de las varillas de

vidrio hasta que fué absorbido por el medio.

Se incubo las placas en posicion invertida a 37°C durante 48 Hs. Se eligio
las placas que contenian entre 20 y 200 colonias aisladas y se cont6 todas las
colonias negras y brillantes de margen estrecho y blanco rodeadas de areas
claras que se extendieron en el medio opaco. Asi mismo se contaron aquellas
colonias cuyo color era negro brillante con o sin margen estrecho blanco y que no
presentaban el area de aclaramiento. Se calcul6 el numero de unidades
formadoras de colonias UFC/g o mL, multiplicando el numero de colonias en la

placa por el factor de dilucién.

Seguidamente se pic6 no menos de 5 colonias sospechosas de ser S.

aureus a agar TSA para posteriormente llevar acabo la prueba de la coagulasa.
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A) Prueba de la coagulasa

Del agar tripticasa de soya (TSA) se sembré a caldo infusién cerebro
corazén (BHI) las presuntas colonias sospechosas de S. aureus Yy se incubd
durante 24 hrs a 37°C. Se pas6él mL de los cultivos del Agar TSA a tubos
conteniendo 0.3 mL de plasma de conejo Oxalato y se incub6 a 37°C.

Se examiné los tubos a las 4 horas con el fin de detectar la presencia de
coagulos, si no se observaron, se mantuvo los tubos a temperatura ambiente y
se volvié a leer a las 24 hrs. La aparicion de un coagulo bien definido fue
indicativo de la actividad de coagulasa.

3.2.3.25 Método de ensayo para la deteccion de Salmonella sp

Se enriquecio 25g de muestra en caldo lactosado, se transfirio 1 mL de
este caldo a 10 mL del caldo Selenito Cistina (SC) se incubd a 35 °C por 24 hs
asi mismo se transfirio 1mL del caldo lactosado enriquecido al caldo Rapapport
Vasidialis (RV) y se incubd a 43 °C en bafio maria por 24 hs. Finalmente se
sembro por agotamiento y estria de cada caldo a placas con medio xilosa, lisina,
desoxicolato (XLD) a 35 °C por 24 hrs.

Las colonias de salmonella aparecen rosadas con 0 sin centros negros.
Muchos cultivos de Salmonella pueden tener grandes centros negros y brillantes

0 pueden aparecer como colonias completamente negras.

3.2.4 Analisis Estadistico

Los datos obtenidos utilizando la ficha para evaluacion sanitaria de
restaurantes y servicios afines realizados en cada uno de los 345 Restaurantes
del Distrito de Lima se tabularon en hojas de calculo de Microsoft Excel 2010,
donde se obtuvo el porcentaje de: restaurantes aceptables, en proceso y no

aceptables, aceptabilidad promedio de los rubros evaluados, el cumplimiento de
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los restaurantes por requisitos de los rubros evaluados y los alimentos evaluados

aceptables y no aceptables para el consumo humano.
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V. RESULTADOS

4.1 Condiciones higiénico-sanitarias del local y manipuladores

En la tabla 1 se observa que al finalizar el periodo de evaluacion sanitaria
con 3 inspecciones en total se determind que en la primera inspeccion el
35%(120/345) de restaurantes se encontraron en proceso y el 10%(34/345)
fueron no aceptables, en la segunda inspeccion el 21%(33/154) se encontraron
en proceso y el 4%(6/154) fueron no aceptables, en la tercera y Ultima inspeccién

10 restaurantes se determinaron como no aceptables y 29 como aceptables .

Tabla 1. Restaurantes aceptables, en proceso y no aceptables segln cada inspeccion sanitaria.

Restaurantes PRIMERA INSPECCION SEGUNDA INSPECCION TERCERA INSPECCION
Aceptables 191(55%) 115(75%) 29
En proceso 120(35%) 33(21%) -
No aceptables 34(10%) 6(4%) 10
Total 345(100%) 154(100%) 39(100%)

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 2 se observa que los porcentajes de aceptabilidad promedio
logrados en cada inspeccion sanitaria de los restaurantes en general (345
restaurantes en la primera inspeccién, 154 restaurantes en la segunda
inspeccién y 39 en la tercera inspeccion) mostraron un incremento, desde un

74% inicial hasta llegar al 91% de aceptabilidad al final del periodo de evaluacion.
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Tabla 2. Porcentaje de aceptabilidad promedio de restaurantes en general considerando
Inspecciones y Rubros.

Inspeccion

1@ 20 3=
Rubros evaluados % de Aceptabilidad Promedio de

Restaurantes en General
Jbicacion y Exclusvidad ah L] 100
Almacan 75 88 g4
Cocing ar 83 a7
Comedor 7a 85 g4
Servicios Higignicos para el 62 g1 26
Personal
Servicios Higiénicos pars 66 52 88
Comensales
Agus =1 aa g4
Dezagle a3 a7 [
Fesiduos 56 T2 g4
Plagas 72 20 892
Equipos aa i =1
WVajilla, cubiertos v utensilios 61 T7h [
Preparacion 75 86 93
Conservacion de Comidas a7 a7 948
Manipulador 46 65 T
Medidas de Segundad g4 = 1] 81
PROMEDIO T4 &5 81

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

En cuanto a la primera inspeccion, 6 de 16 rubros en total presentaron el
porcentaje (%) de aceptabilidad promedio de los restaurantes como no
aceptables: cocina (67%), Servicios Higiénicos para el Personal (62%), Servicios
Higiénicos para Comensales (66%), Residuos (56%), Plagas (72%) y Manipulador
(46%). Sin embargo de estos 6 rubros en la segunda inspeccién, solo
presentaron 2 rubros con porcentaje (%) promedio de aceptabilidad de los
restaurantes como no aceptables: Residuos (72%) y Manipulador (65%),
hallandose un incremento del porcentaje de aceptabilidad en cada rubro. En la
tercera inspeccion todos los rubros evaluados dieron como porcentaje (%)

promedio de aceptabilidad de restaurantes como aceptables.

Al realizar el analisis detallado de los rubros sanitarios evaluados en cada
restaurante que definen el cumplimiento de cada requisito se encontré lo

siguiente:
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4.1.1 Ubicacién y exclusividad

En la tabla 3 se observa que en la primera inspeccion el 8% de
restaurantes (27/345) presentan fuente de contaminacion en el entorno sin
embargo en la segunda inspeccion el porcentaje decrece considerablemente a
1%(1/154) hasta llegar al 0% de no cumplimiento en la tercera inspeccién. En el
uso exclusivo en la primera inspeccién presentd un 2%(7/345) de restaurantes
gue no cumplen, en la segunda inspeccion un 1%(2/154) y en la tercera un
5%(2/39).

Tabla 3. Cumplimiento de los requisitos evaluados en ubicacion y exclusividad

Numero de Restaurantes con cumplimiento total y no
cumplimiento

1% Inspeccion 2% Inspeccion ¥ Inspeccion

Ubicacion y Exclusividad
Cumple Mo Cumple Mo Cumple Mo
100% cumple  100% cumple  100% cumple

0% 0% 0%
Mo hay fuente de contaminacion en el 318 7 153 1 39 H
entorno
Uso Exclusivo 338 7 152 2 37 2

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

4.1.2 Almacén

De acuerdo a la tabla 4, se observd que en la primera inspeccion el 67%
de los restaurantes (237/345) no presentaron ordenamiento y limpieza (Ver figura
1), en la segunda inspeccion presentaron un 40% (61/154) hasta llegar al 23%
(9/39) en la tercera inspeccion. El 38%(131/345) de los restaurantes no
presentaron un ambiente adecuado en la primera inspeccién sin embargo en la
segunda y tercera inspeccion no presentaron un ambiente adecuado el
17%(26/154) y 8%(3/39) de restaurantes respectivamente. Con los alimentos
congelados no cumplieron el 17%(60/345) de los restaurantes en la primera
inspeccion, hasta llegar a un 3%(1/39) de restaurantes que no cumplieron en la

tercera inspeccion.
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Tabla 4. Cumplimiento de los requisitos evaluados en el Almacén.

Mumero de Restaurantes con cumplimiento total y
no cumplimiento

1? Inspeccion 27 Inspeccion 3° Inspeccion
Almacen CUMFLE HO CUMFLE HO CUMFLE NO

100% CUMFLE  100% CUMFLE  100%  CUMFLE

o [ [y

Ordenamientoy Limpieza 113 232 a3 61 30 g
Ambiente adecuado (seco v ventilado) 214 131 128 26 36 3
Alimentas refrigerados (0°C a 5°C) 314 KN 145 g 38 1
Alimentas congelados (-16°C a -18°C) 2845 6o 143 11 38 1
Enlatados (sin &xido, perdida de contenido, 288 a7 134 20 35 4
abolladuras, Fechay Rea. Sanit. Vigentes)
Ausencia de sustancias quimicas 283 62 145 g 3T 2
Rotacion de stock 299 46 141 13 37 2
Contarcon parinuelas vy anaqueles 231 114 133 21 35 4

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

Con respecto a los enlatados no cumplieron el 17%(57/345) de los
restaurantes en la primera inspeccion, hasta llegar a un 10%(4/39) de
restaurantes que no cumplieron en la tercera inspeccion. En la ausencia de
sustancias quimicas no cumplieron el 18%(62/345) de los restaurantes en la
primera inspeccion, hasta llegar a un 5%(2/39) de restaurantes que no cumplieron

en la tercera inspeccion.
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 3 AlImacén sin ordenamiento y limpieza: A) Olla de cocina mal ubicada junto a bolsa de
basura. B) Olla con comida preparada expuesta a contaminacion.

El 33% de restaurantes (114/345) no contaron con parihuelas y anaqueles
en la primera inspeccion (ver figura 1) sin embargo en la segunda y tercera
inspeccion decrecid en un 14%(21/154) y 10%(4/39) de restaurantes

respectivamente.

4.1.3 Cocinay Comedor

En la tabla 5 se encuentra que el 51%(177/345) de los restaurantes en la
primera inspeccién no poseen pisos, paredes y techos lisos, lavables, limpios ni
en buen estado de conservacién (ver figura 2) sin embargo en la segunda y
tercera inspeccion decrece a un 30%(46/154) y 18%(7/39) respectivamente.

Ademas en la primera inspeccion el 49%(170/345) de los restaurantes no
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presentan paredes lisas y recubiertas con pinturas de caracteristicas sanitarias,
en la segunda y tercera inspeccion alcanzaron un 27%(42/154) y 18%(7/39)
respectivamente. El 28%(97/345) de restaurantes en la primera inspeccion no
presentaron la campana extractora limpia y operativa, en la segunda y tercera
inspeccién presentaron una disminucién del 16 %(25/154) y 15%(6/39)

respectivamente

Tabla 5. Cumplimiento de los requisitos evaluados en la cocina y comedor.

Wimare de Restaurantss con cumplimlente total y no

cumplimilanto
1° Inspecckn 22 Inspaccian T Inspaccidn
Cocina
Cumga ki Cumpia M Cumgia Mg
100%  cumpls 100%  cumpia 1003 oumga
(45 0% 0%
3  d=sfo paomile reslzar I3 M L 141 13 7 2
GpEraciones oon MighEnae (zonas pravia,
marmada y fnal)
Fisos, parades y fechas da  Bsos, 165 177 108 25 12 T
Fvabi=s, Dmpios, =0 Dusn =siado de
Bty == ||
Haradas =35 § recublarias  con 175 170 112 22 3 T
mmuras de caracirisicas sanitarias
Sampana =xiraciara Bmipla y aparatva 2E8 a7 129 25 33 L]
uminacidn adecuads 325 i 152 z 35 1
Wamilasdn Adeousda 280 o 145 g 35 1
Fadiidades para € lavado de manss 137 208 105 25 a1 &
Comedor
Uicado priodma 3 13 codina 339 g 154 a G| a
Misos, paredes y fechos Bmplos y 2n 2&2 103 119 39 34 5
ouan =siada
Cansard3ckan y Limplazs de mushiss 244 =) 123 i i L]

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 4 Cocina sin ordenamiento y limpieza: A) Costales de comida encima de los muebles. B)
Paredes sucias. C) Comida preparada expuesta a contaminacién. D) Olla en mal estado de
conservacion.

En lo referente a las facilidades para el lavado de manos el 60%(208/345)
de restaurantes en la primera inspeccidn no cumplieron con este requisito pero
hubo una disminucion en la segunda inspeccién del 31%(48/154) hasta llegar al

21%(8/39) en la tercera inspeccion.

Otros aspectos evaluados fueron en el comedor, en la primera inspeccion
el 30%(103/345) de los restaurantes no poseen pisos, paredes y techos limpios y
en buen estado, en la segunda inspeccion presentaron un 23%(31/154) y en la
tercera inspeccion un 13%(6/39) de restaurantes respectivamente. Asi mismo, en
la primera inspeccion en la conservacion y limpieza de muebles el 29%(99/345)

de los restaurantes no cumplieron con este requisito, en la segunda inspeccién
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presentaron una leve disminucién del 20%(31/154) de restaurantes hasta en la
tercera inspeccion del 15%(6/39) de restaurantes que no cumplieron.

4.1.4 Servicios Higiénicos

Se encuentra en la tabla 6 con respecto a los servicios higiénicos para el
personal (ver figura 3) que el 46%(160/345) de los restaurantes en la primera
inspeccion no cumplen con su conservacion y funcionamiento, en la segunda
inspeccién no cumplen un 27%(41/154) y en la tercera inspeccién un 23%(9/39)
de restaurantes no cumplen con el requisito. El 58%(199/345) de restaurantes no
cumplieron con la limpieza en la primera inspeccion pero en la segunda y tercera
inspeccion presentaron un 33%(51/154) y 21%(8/39) de no cumplimiento
respectivamente. El 55%(189/345) de restaurantes no presentaron facilidades
para el lavado de manos en la primera inspeccion, en la segunda inspeccion
presentaron un 24%(37/154) y en la tercera inspeccion un 21%(8/39) de
restaurantes.

Tabla 6. Cumplimiento de los requisitos evaluados en Servicios Higiénicos para el Personal y
para Comensales.

Numero de Restaurantes con cumplimiento total y no
cumplimiento

1% Inspeccion 2° Inspeccion 3" Inspeccion

Servicios Higiénicos para el Personal  Cumple Mo Cumple Mo Cumple Mo
100% cumple 100%  cumple  100%  cumple

0% 0% 0%
Ubicacidn adecuada 318 27 153 1 39 0
Conservacion y funcionamiento 185 160 113 41 20 g
Limpieza 146 199 103 51 31 8
Facilidades parael lavado de manos 156 189 117 kT Kh a
Servicios Higiénicos para Comensales
Ubicacion adecuada 326 19 148 5 39 0
Conservacion yfuncionamiento 229 116 124 20 33 G
Limpieza 180 165 113 41 3z 7
Facilidades parael lavado de manos 162 183 113 41 32 7

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 5. Servicios higiénicos del personal sin conservacion funcionamiento y limpieza. A)
Utensilios de limpieza mal ubicados. B) Paredes y pisos antihigiénicos.

Asi mismo con respecto a los servicios higiénicos para comensales que el
34%(116/345) de los restaurantes en la primera inspeccién no cumplieron con su
conservacion y funcionamiento, en la segunda inspeccion no cumplieron un
19%(30/154) y en la tercera inspeccion un 15%(6/39) de restaurantes no
cumplen con el requisito. El 48%(165/345) de restaurantes no cumplieron con la
limpieza en la primera inspeccién pero en la segunda y tercera inspecciéon
presentaron un 27%(41/154) y 18%(7/39) de no cumplimiento respectivamente.
El 53%(183/345) de restaurantes no presentaron facilidades para el lavado de
manos en la primera inspeccion, en la segunda inspeccion presentaron un

27%(41/154) y en la tercera inspeccion un 18%(7/39) de restaurantes.
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415 Aguay desagle

Con respecto al agua potable en la tabla 7 se observa que todos los
restaurantes cumplieron con el requisito al 100% (345). Con respecto al desagie
el 9%(30/345) de los restaurantes en la primera inspeccidon no cumplieron con su
proteccién, sin embargo en la segunda y tercera inspeccion decrecieron en un

5%(8/154) y 5%(2/39) de restaurantes respectivamente.

Tabla 7. Cumplimiento de los requisitos evaluados en agua y desague.

Nimero de Restaurantes con cumplimiento total y no
cumplimiento

12 Inspeccion 2% Inspeccidn 3% Inspeccidn
Agua
Cumple MNo Cumple MNo Cumple No
100% cumple 100% cumple 100% cumple
0% 0% 0%
Agua potable 345 0 154 0 39 0
Suministro suficiente para el servicio 319 26 149 5 37 2
Desagiie
Cperativo 339 6 148 6 37 2
Protegido (sumideros v rejillas) 315 30 146 8 37 2

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

416 Residuos

En la tabla 8 en la primera inspeccion (ver figura 4), el 49%(170/345) de los
restaurantes no cumplieron con disponer de suficientes bolsas plasticas para el
uso diario, los basureros no presentaban tapa oscilante y no tenian una ubicacion
adecuada sin embargo en la segunda y tercera inspeccion presentaron el no
cumplimiento el 29%(45/154) y 21%(8/39) de restaurantes.
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Tabla 8. Cumplimiento de los requisitos

evaluados en residuos.

Numero de Restaurantes con cumplimiento total y
no cumplimiento

Residuos

Basureros con tapa oscilante y bolsas
plasticas, en cantidad suficientey
ubicados adecuadamente

Contenedor principal y ubicado
adecuadamente

Es eliminado la basura con la frecuencia
necesaria

1° Inspeccion 2° Inspeccion 3° Inspeccion

Cumple No Cumple No Cumple No

100% cumple 100% cumple 100% cumple
0% 0% 0%
175 170 109 45 31 8
183 162 110 44 31 8
234 111 119 35 33 6

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

Fuente: Elaboracion propia

Figura 6. Basureros sin tapa oscilante, sin bolsas plasticas y ubicacion inadecuada.
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Ademaés el 47%(162/345) de restaurantes en la primera inspeccion no
cumplieron con presentar el contenedor principal y ubicado adecuadamente sin
embargo en la segunda y tercera inspeccion el porcentaje de restaurantes
decrecid en un 29%(44/154) y 21%(8/39) respectivamente.

4.1.7 Plagas

En la primera inspeccion en la tabla 9, el 23% (79/345) de los restaurantes
presentaron insectos (ver figura 5), en la segunda y tercera inspeccion el
porcentaje de no cumplimiento de restaurantes decrecieron a un 19%(29/154) y
18%(7/39) respectivamente.

Tabla 9. Cumplimiento de los requisitos evaluados en plagas.

Numero de Restaurantes con cumplimiento total y no
cumplimiento

1° Inspeccion 2° Inspeccion 3° Inspeccion
Plagas
Cumple No Cumple No Cumple No
100% cumple 100% cumple 100% cumple
0% 0% 0%
Ausencia de insectos (moscas,
cucarachas y hormigas) 266 79 125 29 32 7
Ausencia de indicios de roedores 240 105 110 44 32 7

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

Con respecto a la ausencia de indicios de roedores en la primera
inspeccion el 30%(105/345) de los restaurantes no cumplieron con este requisito
en la segunda y tercera inspeccién el porcentaje de restaurantes decrecié a un
29%(44/154) y 18%(7/39) respectivamente.

gt

Fuente: Elaboracién propia
Figura 7. Presencia de insectos (cucaracha).
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4.1.8 Equipos

Con respecto a los equipos en la tabla 10 se observa que en la primera
inspeccién el 37%(129/345) de los restaurantes no cumplié con su conservacion y
funcionamiento, en la segunda y tercera inspeccibn no cumplieron un
27%(42/154) y 15%(6/39) de restaurantes respectivamente (ver figura 6).

Tabla 10. Cumplimiento de los requisitos evaluados en equipos.

Numero de Restaurantes con cumplimiento total y no
cumplimiento

12 Inspeccion 2° Inspeccién 3° Inspeccion
Equipos
Cumple No Cumple No Cumple No
100% cumple 100% cumple 100% cumple
0% 0% 0%
Conservaciony funcionamiento 216 129 112 42 33 6
Limpieza 189 156 105 49 32 7

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

Fuente: Elaboracion propia

Figura 8. Cocina en mal estado de conservacion y funcionamiento.
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En la limpieza, en la primera inspeccion el 45%(156/345) de los
restaurantes no cumplieron con este requisito (ver figura 7), sin embargo en la
segunda y tercera inspeccion el porcentaje de restaurantes que no cumplieron
decreci6 al 32%(49/154) y 18%(7/39) respectivamente

Fuente: Elaboracion propia

Figura 9. Equipo en estado antihigiénico.

4.1.9 Vajilla, cubiertos y utensilios

De acuerdo a la tabla 11 sobre vajilla, cubiertos y utensilios, en la primera
inspeccion el 45%(156/345) de los restaurantes no cumplieron con su buen
estado de conservacidn en la segunda inspeccion y tercera inspeccién no
cumplieron el 30%(46/154) y 15%(6/39) de restaurantes respectivamente. Con
respecto a limpieza y desinfeccion en la primera inspeccion el 50%(174/345) de
restaurantes no cumplieron sin embargo en la segunda y tercera inspeccion el

porcentaje de restaurantes decrecieron en un 38% y 21% respectivamente.
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Tabla 11. Cumplimiento de los requisitos evaluados en vajilla, cubiertos y utensilios.

Numero de Restaurantes con cumplimiento total y
no cumplimiento

1? Inspeccion 2 Inspeccién 3? Inspeccion
Vajilla, cubiertos y utensilios

Cumple No Cumple No Cumple No

100% cumple 100% cumple 100% cumple

0% 0% 0%

Buen estado de conservacion 189 156 108 46 33 6
Limpieza y Desinfeccion 171 174 96 58 31 8
Secado (escurrimiento protegido o adecuado) 238 107 125 29 36 3
Tabla de picarinabsorbente, limpia y en buen
estado de conservacion 210 135 115 39 36 3

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

El 39%(135/345) de restaurantes en la primera inspeccion no cumplieron
con tener la tabla de picar inabsorbente, limpia y en buen estado de conservacion
sin embargo en la segunda y tercera inspeccion los restaurantes que no

cumplieron fueron de un 25%(39/154) y 8%(3/39) respectivamente.

4.1.10 Preparacion

En la tabla 12 se observé que en la primera inspeccion el 66%(226/345) de
restaurantes no cumplieron con el flujo de preparacion adecuado en la segunda
inspeccion no cumplieron un 45%(69/154) de restaurantes y en la tercera
inspeccién un  28%(11/39) de restaurantes no cumplieron con el requisito.
Ademas el 20% de restaurantes en la primera inspeccion no cumplieron con el
lavado y desinfeccion de verduras y frutas, en la segunda y tercera inspeccion el
porcentaje de restaurantes que no cumplieron fueron de 12%(19/154) y 8%(3/39)

respectivamente.
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Tabla 12. Cumplimiento de los requisitos evaluados en la preparacion.

Hmdeﬂﬁrtﬂlmﬁﬂml_mmmtn‘tdjm

cumplimiento

1% Inspeccion 2* Inspeccion 3 Inspeccion
Preparacion Cumple Mo Cumple Mo Cumple Mo

100% cumple  100% cumple  100% cumple

0% 0% 0%

Flujo de Preparacion adecuado 115 226 85 69 28 11
Lavado y desinfeccion de verduras y
frutas 275 70 135 19 36 3
Aspecta limpio del aceite utilizadao, colar
ligeraments amarillo ¥ sin olor a rancio 3G 26 140 14 kT 2
Coccion completa de carnes 335 9 153 1 ] [}
Mo existe la presencia de animales
domeésticos o de personal diferente a los
manipuladores de alimentos 333 12 151 3 ] [}
Los alimentos crudos se almacenan
separadamente de
los cocidos o preparados 228 117 123 by 33 [
Procedimientos de descongelacion
adecuado 290 EE 137 17 38 1

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 10. Flujo de preparacién inadecuado: A, B: Mangueras y trapos puestos inadecuadamente
y en condiciones antihigiénicas.
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El 34%(117/345) de los restaurantes en la primera inspeccidbn no
cumplieron con almacenar separadamente los alimentos crudos de los cocidos o
preparados (ver figura 9) sin embargo en la segunda y tercera inspeccion el
porcentaje de restaurantes que no cumplieron fueron de 20%(31/154) y

15%(6/39) respectivamente.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 11. Malas précticas de almacenamiento de alimentos crudos con alimentos preparados.

4.1.11 Conservacion de Comidas

En la tabla 13 con respecto a la conservacion de comidas en la primera
inspeccién se observo que soélo 8 restaurantes de 345 (2%) no cumplieron con el
sistema de calor. Asi mismo en la primera inspeccion el 7%(23/345) de
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restaurantes no cumplieron con los sistemas de frio este porcentaje de
7%(11/154) se mantuvo en la segunda inspeccién sin embargo en la tercera
inspeccién el porcentaje fue de 3%( 1/39).

Tabla 13. Cumplimiento de los requisitos evaluados en la conservacion de comidas.

Numero de Restaurantes con cumplimiento total y no
cumplimiento

1° Inspeccidn 2° Inspeccion 3° Inspeccitn
Conservacion de Comidas
Cumple No Cumple No Cumple No
100% cumple 100% cumple 100% cumple
0% 0% 0%
Sistemas de calor > 63°C 337 8 154 0 39 0
Sistemas de frio < 5°C 322 23 143 11 38 1

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

4.1.12 Manipulador

En la tabla 14 se encuentra que en la primera inspeccion el 54%(186/345)
de los restaurantes no cumplen con tener el uniforme completo y limpio (ver figura
10) sin embargo en la segunda y tercera inspeccion este porcentaje de
restaurantes decrece en un 28%(43/154) y 23%(9/39) respectivamente. Con
respecto a la higiene personal, en la primera inspeccion el 43%(149/345) de los
restaurantes no cumplié si embargo en la segunda inspeccidén presentaron un
porcentaje del 19%(30/154) hasta llegar en la tercera inspeccion a un porcentaje

del 13%(9/39) de restaurantes que no cumplieron este requisito.
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Tabla 14. Cumplimiento de los requisitos evaluados en el Manipulador.

Numero de Restaurantes con cumplimiento total y no
cumplimiento

1% Inspeccion 2° Inspeccion 3? Inspeccién
Manipulador

Cumple  Nocumple  Cumple No Cumple No
100% 0% 100% cumple 100% cumple

0% 0%
Uniforme completo y limpio 159 186 111 43 30 9
Se observa higiene personal 196 149 124 30 34 5
Capacitacién en higiene de alimentos 134 211 85 69 26 13
Aplicalas BPM 152 193 101 53 30 13

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

Fuente: Elaboracion propia

Figura 12. Personal sin uniforme reglamentario

Otro aspecto evaluado fue la capacitacion en higiene de alimentos, en la
primera inspeccion el 61%(211/345) de restaurantes no cumplio con este
requisito, en la segunda inspeccion el porcentaje de restaurantes que no
cumplieron fue de un 45%(69/154) y en la tercera fue de un 33%(13/39) que no
cumplieron respectivamente. Ademas en la primera inspeccion el 56%(193/345)
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de restaurantes no cumplieron con aplicar las buenas practicas de manipulacion
(BPM) , en la segunda y tercera inspeccion el porcentaje de restaurantes que no
cumplieron fue de un 34%(53/154) y un 33%(13/39) respectivamente.

4.1.13 Medidas de seguridad

De acuerdo a la tabla 15 en las medidas de seguridad, en la primera
inspeccion el 41%(143/345) de restaurantes no cumplieron con tener el botiquin
de primeros auxilios operativo sin embargo en la segunda inspeccion el
porcentaje de restaurantes que no cumplieron fue de un 18%(28/154) y en la
tercera inspecciéon fue de un 21%(8/39) de restaurantes que no cumplieron el

requisito.

Tabla 15. Cumplimiento de los requisitos evaluados en las medidas de seguridad.

Humero de Restaurantes con cumplimiento total y no
cumplimiento

17 Inspeccion 27 Inspeccion 3 Inspeccion
Medidas de seguridad Cumple Mo Cumple Mo Cumple Mo
100%  cumple  100%  cumple 100%  cumple
0% 0% 0%
Cantra incendios (extintores
operativos y vigentes) 300 45 147 Fil 37 2
Sefalizacion contra sismos 329 18 151 3 33 1
Sistema eléctrico 345 H 154 0 39 0
Carte suministro de combustibl e 345 H 154 0 39 o
Botiquin de primeros auxilios
operativo 207 143 128 28 K g
Seguridad delos balones de Gas 344 1 154 0 39 0
Insumaos para limpieza vy
desinfeccion, combustible
almacenados en lugar adecuado v
alejados de alimentos y del fuego 293 47 140 14 3r 2

Fuente: Modificado de “RM: 363 MINSA 2005”

En la primera inspecciéon el 14%(47/345) de restaurantes no cumplieron

con almacenar el combustible adecuadamente y alejado de los alimentos y del
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fuego asi mismo no presentaron los insumos para limpieza y desinfeccion. En la
segunda y tercera inspeccion el porcentaje de restaurantes que no cumplieron fue
de un 9%(14/154) y 5%(2/39) respectivamente.

4.2  Control microbioldgico de los alimentos

De las 345 muestras de alimentos analizados correspondiente a los 345
restaurantes en total se encontré que el 29%(100/345) de restaurantes dieron
como resultado no aptos para el consumo humano (NAPCH).

Al realizar el andlisis detallado de la evaluacién microbioldgica de los
alimentos con respecto a cada agente microbiano se encontré lo siguiente: En la
figura 1 el 29%(88/345) de las muestras de alimentos dieron como resultado no
aceptables con respecto al andlisis por aerobios mesofilos. El 26%(99/345) de las
muestras de alimentos dieron como resultado no aceptables para el consumo
humano con respecto al analisis por coliformes totales y el 18%(62/345) de las
muestras de alimentos se encontraron no aceptables para el consumo humano
con respecto al andlisis por Escherichia coli.

Salmonella sp

Staphylococcus aureus

Escherichia coli

Coliformes totales

Aerobios mesoéfilos

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Porcentaje de Alimentos Evaluados

m No aceptables = Aceptables

Fuente: Elaboracién propia

Figura 13 Resultados del andlisis microbioldgico de los alimentos preparados
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Ademas el 2%(6/345) de las muestras de alimentos con respecto al
andlisis por Staphylococcus aureus dieron como resultado no aceptables para el
consumo humano, con respecto al andlisis por Salmonella sp todos los 345 de las

muestras de alimentos dieron como resultado aceptables.
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V. DISCUSION

5.1 Condiciones higiénico-sanitarias del local y manipuladores

En la primera inspeccion los restaurantes se encontraron con un 35% en
proceso, el 10% no aceptables y el 55% aceptables. Un estudio similar de los
restaurantes de Chimbote y Nuevo Chimbote cumplen en promedio con el 55,0 %,
de los estandares derivados de las buenas practicas (Chavez, 2015) ademas
durante el 2014 Digesa detecté 600 restaurantes de 17 distritos de Lima
Metropolitana con deficiencias sanitarias, deficientes condiciones de higiene,
manipulacién y conservacion de alimentos, asi como del servicio al publico e
infraestructura, entre otras infracciones a las normas sanitarias (LZD y RRC, 2015). En
la segunda inspeccion el 21% de restaurantes estuvieron en proceso, el 4% no
aceptables y el 75% aceptables, los restaurantes que en la primera y/o segunda
inspeccion no lograron ser aceptables en la tercera inspeccion lograron en la
mayoria ser aceptables con excepcion de 10 restaurantes, asi mismo Digesa
sefalé que de ese total de 600 restaurantes mencionados anteriormente a los
gue se formulé observaciones, hay 190 que estan todavia en proceso de
subsanacion de las mismas (LZD y RRC, 2015). El porcentaje de aceptabilidad
promedio de los restaurantes en general fue de un 74% en la primera inspeccion
(en proceso) hasta llegar a un 91%(aceptable) al final del periodo de evaluacion,
en otro estudio de centros de abastos de alimentos ubicados en los distritos de
Independencia, San Juan de Lurigancho, San Juan de Miraflores y La Victoria
(Barco, 2001) se hall6 en su primera inspeccion un porcentaje de aceptabilidad
promedio del 60% (no aceptable) hasta llegar a un 75% de aceptabilidad
promedio al final del periodo de evaluacion segun esto se puede determinar una
similitud del porcentaje de aceptabilidad de ambos estudios ya que al final del
periodo de evaluacion ambos tuvieron un porcentaje promedio aceptable.
Ademas los rubros evaluados menos aceptables de ambos estudios fueron los
residuos y de manipulador, en este estudio presentaron un porcentaje promedio
de aceptabilidad del 56% de residuos y 46% del manipulador en la primera
inspeccion hasta llegar al 84% y 77% respectivamente al final del periodo de
evaluacion y en el otro estudio en los mismos rubros presentaron un porcentaje

promedio de aceptabilidad del 53% de residuos y 48% del manipulador en la
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primera inspeccion hasta llegar al 71% y 71% al final del periodo de evaluacion
respectivamente, arazon de estos resultados y segun Salgado y Castro (2007):

Alrededor de un 20% de las causas de las ETA’s se deben a una deficiente
higiene en los manipuladores, un 14% a la contaminacion cruzada, que es el
proceso en el que los microorganismos son trasladados de un &rea sucia a otra
area antes limpia (generalmente por un manipulador), de manera que se

contaminan alimentos y superficies.

Rubros sanitarios evaluados

En la primera inspeccion el 8% de los restaurantes no cumplia con tener
una ubicacion adecuada ya que en los alrededores se encontraban fuentes de
contaminacion y el 2% de restaurantes no cumplieron con la exclusividad del
local, en un estudio en Colombia (Florez et al., 2007) encontraron que el 8.3% de
restaurantes no tenian una ubicacion adecuada, en otro estudio en el distrito de
comas se encontrd que el 1.6% de los puestos de venta de alimentos intervenidos
no fueron de uso exclusivo para el expendio de alimentos (Quispe y Sanchez,
2001). En el almacén en la primera inspeccion con respecto al ordenamiento y
Limpieza el 33% de restaurantes cumplio con este requisito los que no
cumplieron (67%) presentaban en sus instalaciones otros productos ajenos al
almacén y/o su utilizacion como vestidores de los trabajadores y como
consecuencia una limpieza deficiente ; el 62% de restaurantes cumplié con un
ambiente adecuado (seco y ventilado) en la primera inspeccion, en otro estudio
en Colombia el cumplimiento del almacenamiento de materias primas e insumos
fue del 87.2% de restaurantes evaluados (Sandoval y Vidal, 2010). En la cocina y
el comedor en la primera inspeccion se encontraron un 49% y 70% de
restaurantes respectivamente que cumplian con tener los pisos, paredes, techos
lisos, lavables y limpios, los que no cumplian presentaban deficiencias higiénicas
como: paredes engrasadas, paredes de colores oscuros y agrietadas y/o no
presentaban maydlicas lavables en sus paredes. En Colombia, el 77.3% de los
restaurantes presentaban cumplimiento de la infraestructura de elaboracién de
alimentos (Sandoval y Vidal, 2010) ademas en un estudio de comedores en
argentina el 71.4% presentaban estructuras fisicas adecuadas (Arango et al.,

1997). En los servicios higiénicos para el personal en la primera inspeccién el
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58% de restaurantes no cumplian con la limpieza, en estos se encontré6 que no
presentaban tachos con bolsa y tapa vaivén , el papel higiénico se encontraba
usado y botado en el piso , el piso sin limpiar y ademas no utilizaban
desinfectantes y/o utensilios adecuados para la limpieza y el 55% de
restaurantes no cumplian con un adecuado lavado de manos puesto que no
presentaban jabdn liquido o no tenian habilitado los cafios para el lavado de
manos y/o no presentaban papel toalla para el secado de manos , en Colombia el
24% de los restaurantes presentaron instalaciones sanitarias adecuadas como
sanitarios independientes del area de procesos y almacenamiento, de uso
exclusivo para manipuladores, dotados con papel higiénico e implementos
automaticos o desechables para el secado de manos (Florez et al., 2007), Cruz
(2015), menciona que: estos se deben encontrar totalmente dotados (jabon
liquido, desinfectante, toallas desechables o secador de manos, papel higiénico,
papeleras de tapa y bolsa interna) ya que con frecuencia las manos son el
principal vehiculo para el transporte de microorganismos por lo cual es necesario
para un adecuado lavado de manos que se cuente con jabon(p.41). Con respecto
al suministro suficiente de agua en la primera inspeccion el 8% de restaurantes no
cumplieron con este requisito ya que utilizaban agua potable pero de cisternas o
de otros locales cercanos con mangueras como conexion. Sefialaron Sandoval y
Vidal (2010) que el agua es una materia prima que se utiliza durante todos los
procesos de elaboracion de alimentos, su inadecuada condicién puede generar
riesgos para la poblacion. Un 9% de los restaurantes no cumplian con la
proteccion del desague, ya que no presentaban sumideros ni rejillas en sus pisos
dando en consecuencia una inadecuada limpieza y un posible foco para insectos
y roedores, ademas el 49% de los restaurantes no cumplieron con presentar
basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas suficientes y ubicados
adecuadamente, en los restaurantes de Chimbote y nuevo Chimbote los
restaurantes presentaron un promedio del 46% de cumplimiento en la gestion
medioambiental que incluyen el uso del agua y la gestion de residuos(Chéavez ,
2015). Asimismo Barco (2001), sugiere que las medidas de saneamiento
ambiental no estan so6lo constituidas por el manejo adecuado de los depdsitos de
basura -frecuencia de recoleccion diaria, interdiaria 0 semanal, debiéndose
recolectar en basureros con tapa, cuyo contenido no debe sobrepasar el borde

del mismo, y evacuado a través del servicio de recoleccibn municipal u otro
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sistema de recoleccion apropiado (forma individual)-, sino también que los
roedores pueden tener guaridas en el propio centro de abasto, ingresar por el
sistema de alcantarillado(p.39). El 23% de restaurantes en la primera inspeccion
presentaron insectos que en su mayoria fueron cucarachas y el 30% tuvieron
indicios de roedores como heces encontradas en los pisos y entre los muebles de
la cocina , en Colombia el 72% de restaurantes cumplieron con el control de
plagas; la presencia de insectos y roedores plagas inciden directa y
fundamentalmente sobre la inocuidad de los alimentos, ya que, son
transportadores de microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos
(Sandoval y Vidal, 2010). En la limpieza de equipos en la primera inspeccion, el
45% de restaurantes no cumplieron con este requisito ya que en su mayoria los
equipos de refrigeracion presentaban deficiencias higiénicas: de estos emanaba
un fuerte olor ya que en su interior presentaban alimentos en descomposicion, la
pintura de las puertas descascaradas, las salsas derramadas en su interior ; el
50% de restaurantes no cumplieron con la limpieza y desinfeccion de vajilla,
tablas de picar sucias, cubiertos y utensilios estos restaurantes presentaban
secadores sucios, tapas de ollas rotas , vajillas rotas y mal lavadas , utensilios
rotos y de madera ; recomendaciones dadas por la OMS en donde se invita al
uso de equipos y utensilios diferentes, como cuchillos y tablas de cortar, deben
ser distinguidos para manipular los alimentos crudos. Las tablas de picado son
utensilios de especial atencion al momento que estos hayan estado en contacto
con carne, pollo o pescado crudo siendo estas el segundo factor de
contaminacion cruzada (OMS, 2007). Un estudio similar en el distrito de comas
presentd un 98.4% de restaurantes que no presentaban un adecuado
secado/escurrido con secadores limpios y con tapa de los utensilios y vajillas
(Quispe y Sanchez, 2001), en Colombia el 31.2% de restaurantes no cumplieron
con el rubro de utensilios y equipos (Sandoval y Vidal, 2010). Cruz (2015),
concluyd que: “es necesario reconocer que aun cuando los equipos, utensilios,
menaje y superficies de contacto en algunos casos no facilitan su limpieza y
desinfeccion el manejo de los mismos imposibilita ain mas la posibilidad de
proveer alimentos inocuos”. De los restaurantes en el rubro de preparaciéon con
respecto al flujo de preparacién adecuado en la primera inspeccion el 66% no
cumplen con este requisito y el 34% no cumplen con presentar separadamente el

almacenamiento de los alimentos crudos de los cocidos o preparados, en Comas
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el 96.7% de los puestos de comidas no presentaban una adecuada proteccién
de los alimentos preparados(Quispe y Sanchez, 2001), en Colombia el 54% de
restaurantes dejaban alimentos cocidos a temperatura ambiente mas de una
hora, sin proteccion (Florez et al., 2007). Es de resaltar que practicas como
separar alimentos crudos de alimentos cocinados, seleccionando carnes rojas,
pollo y pescado crudos y separandolos de los deméas alimentos en recipientes
para evitar cualquier clase de contacto son acciones practicadas de forma
aceptable. Partiendo que los alimentos crudos, especialmente las carnes rojas, el
pollo, el pescado y sus jugos pueden contener microorganismos peligrosos que
pueden transferirse a otros alimentos durante la preparacion y conservacion de
los mismos (OMS, 2007). En el rubro del manipulador en la primera inspeccion
de los restaurantes el 54% no cumplieron con presentar el uniforme completo y
limpio, el 43% no cumplieron con una adecuada higiene del personal, el 61% no
cumplieron con la capacitaciéon en higiene de alimentos, el 56% no cumplieron
con aplicar las buenas préacticas de manipulacion (BPM); en el distrito de Comas
el 80,3 de puestos de venta de alimentos no presentaron mandil limpio, el 96,7%
no presentaron una adecuada higiene de manos y ufias, el 72,1% no presentaron
cursos de capacitacion y el 91.8% no presentaron unas adecuadas practicas de
manipulacion (Quispe y Sanchez, 2001). En Colombia de los manipuladores en
sus practicas de trabajo se evidencié manejo simultdneo de dinero y alimentos
(17%) , uso de joyas (15,2%), uiias largas y con esmalte(8,9%), y 15,2% refirieron
no lavarse las manos cuando manipulaban dinero, el 64% de los restaurantes los
manipuladores manifestaron haber tenido capacitacion(Florez et al., 2007). Cabe
resaltar que los riesgos de enfermedades transmitidas por alimentos dependen de
la preparacion, manipulacion y almacenamiento de los alimentos, de la calidad de
las materias primas, de los habitos alimentarios y de la produccion animal
intensiva con concentrados contaminados (Diaz et al., 2008) , asimismo segun
Barco (2001), la falta de capacitacion puede ser crucial al momento de utilizar
determinados productos los cuales son inutiles si existe suciedad, no se utiliza la
concentracion recomendada, si la solucién no utiliza agua tibia o caliente, no se
cumple un tiempo de aplicacién prudencial, asi como no identificar los lugares
expuestos a la proliferacién de plagas. En el rubro de medidas de seguridad en la
primera inspeccion el 41% de los restaurantes no cumplieron con presentar el

Botiquin de primeros auxilios operativo y el 13% no cumplieron con tener el
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extintor vigente y operativo, en Colombia con respecto al botiquin y el extintor el
46% de los restaurantes no cumplieron con estos requisitos (Sandoval y Vidal,
2010), a esto segun Sandoval y Vidal (2010) “cabe anotar que el botiquin y el
extintor son elementos que proporcionan resguardo ante situaciones de

accidentes laborales y similares”.

Cabe resaltar que entre la primera y tercera inspeccion los restaurantes
fueron subsanando las observaciones en todos los rubros evaluados y como
consecuencia los restaurantes presentaron una notable disminucion del

porcentaje de no cumplimiento.

5.2  Control microbiolégico de los alimentos

Del total de las muestras de alimentos un 29% de las mismas superaron
uno o mas de los limites permisibles para cada agente microbiologico estudiado
dando como consecuencia no aptos para el consumo humano (NAPCH). En un
estudio similar en el distrito de comas el 40,2% de los alimentos analizados fueron
no aptos para el consumo humano (NAPCH) (Quispe y Sanchez, 2001). En el
laboratorio de Salud Publica del Distrito de Bogota, en el afio 2001 se
investigaron casos de intoxicacion alimentaria en los establecimientos escolares y
de salas de retenidos del IMPEC. Los resultados no fueron satisfactorios ya que
se encontraron altos recuentos de coliformes totales y mesofilos, asi como
positividad para coliformes fecales y presencia de S. aureus (Hernandez y
Jacobo, 2002,).

El 29% de las muestras de alimentos fueron no aceptables con respecto
al analisis por aerobios mesdfilos. Una investigacion en Chiclayo en alimentos
preparados el 13.3% de mesofilos viables estuvieron fuera de los limites
permisibles segin norma (Acufa et al., 2014), en un estudio en Colombia el 40%
de alimentos preparados estuvieron fuera de norma con respecto al analisis por
aerobios mesoéfilos (Blanco et al.,, 2011), a estos resultados cabe resaltar que
organismos mesofilos en recuentos altos en alimentos estables a menudo indican

materias primas contaminadas o tratamientos no satisfactorios desde el punto de
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vista sanitario, mientras que en los productos perecederos pueden indicar
también condiciones inadecuadas de duracion y/o temperatura durante su
almacenamiento, la presencia de un numero elevado de bacterias aerobias
mesofilas que crecen bien a temperatura corporal o préxima a ella, significa que
pueden haberse dado condiciones favorables a la multiplicacion de los
microorganismos patdgenos de origen humano o animal(Campos et al ., 2003).

El 26% de las muestras de alimentos fueron no aceptables para el
consumo humano con respecto al analisis por coliformes totales, en Colombia el
30% de los alimentos preparados analizados se encontraron fuera de norma por
coliformes totales sin embargo otro estudio en Espafa solo se sobrepasan los
limites en 23 muestras (2,6%), que en su mayoria (18 muestras) corresponden a
segundos platos, todos ellos alimentos en los que todos sus ingredientes han
sufrido un tratamiento completo en su cocinado (Campos et al ., 2003), al
respecto la presencia de niveles considerables de coliformes indica un tratamiento
inadecuado y/o contaminacion posterior al tratamiento, mas frecuentemente a
partir de materias primas, equipos sucios 0 manejo no higiénico. Esta
multiplicacion microbiana pudiera haber permitido el crecimiento de toda la serie

de microorganismos patdégenos y toxigénicos (Campos et al., 2003).

El 18% de las muestras de alimentos se encontraron no aceptables para el
consumo humano con respecto al analisis por Escherichia coli. En Chiclayo en
alimentos preparados el 6.7% de Escherichia coli estuvieron fuera de los limites
permisibles segun norma (Acufia et al., 2014). “Son muchas las bacterias que
provocan procesos diarreicos por el consumo de alimentos contaminados. Estas
tienen la capacidad de producir toxinas o invadir la mucosa intestinal, entre ellas
se encuentra la E. Coli”. (Zenteno et al., 2013). Ademas, segun Contreras (2013)
“son bacterias indicadoras de contaminacién fecal y causantes de cuadros
diarreicos que pueden llegar a causar la muerte” (p.13). En Chaclacayo en
alimentos preparados se encontraron que el 21.4% tuvieron presencia de
Escherichia coli (Zenteno et al., 2013), a esto:

La presencia de E. coli en un alimento no constituye un indicador directo de

la presencia de un patdgeno sino que implica Unicamente un cierto riesgo de que
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pudiera estar presente. Al ser un huésped constante del intestino del hombre y de
los animales de sangre caliente, se considera como un buen indicador de
contaminaciéon fecal. Tiene el inconveniente de vivir poco tiempo fuera del
intestino, por lo que su presencia en los alimentos indica contaminacion fecal
reciente. (Acufia et al.,, 2014). Navarro (1980) sefiala que la presencia de
Coliformes Fecales (CF) debe entenderse como la contaminaciéon ambiental
producto de transgresiones de las normas de control higiénico del ambiente.
Considerando ello, DIGESA (1996) al evaluar comidas preparadas revel6 la
presencia de contaminacién por CF, asi como bajos niveles de Staphylococcus

aureus, Bacillus cereus y Salmonella spp.

El 2% de las muestras de alimentos con respecto al analisis por
Staphylococcus aureus fueron no aceptables para el consumo humano, en
Chiclayo de los alimentos analizados el 100% estuvieron dentro de los
parametros normales (Acufia et al.,, 2014), en Colombia de los alimentos
preparados el 4% se encontraron fuera de norma por Staphylococcus aureus
(Blanco et al., 2011). Presentar rango fuera de los limites permitidos demuestra
gue estos resultados se atribuyen a la manipulaciéon que estos alimentos son
sometidos, condiciones higiénicas poco favorables, calidad de agua utilizada,
cocimiento inadecuado y mantenimiento de estos productos a temperatura
ambiente durante un tiempo prolongado (Blanco et al., 2011).Con respecto a este
patdogeno DIGESA (1997) sefal6 que las precarias condiciones sanitarias de su
comercializacion, la ausencia de cadena de frio durante su expendio y las
preparaciones derivadas como la “huancaina” y “ocopa” facilitarian el incremento

a niveles de producir dafio.

Con respecto al analisis por Salmonella sp todas las 345 (100%) muestras
de alimentos fueron aceptables asimismo en el distrito de Comas de los
restaurantes evaluados no se encontraron casos positivos de Salmonella sp en
los alimentos analizados, lo que explicaron que las temperaturas en las que se
desarroll6 el presente estudio fueron entre (15°C-19°C) lo que no permitiria que
se desarrollen en ese ambiente adecuadamente (Quispe y Sanchez, 2001).

Resultados similares en Chiclayo del 100% de las muestras estan dentro de los
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parametros normales para Salmonella sp (Acufia et al., 2014). En Colombia
también estuvieron dentro de norma el 100% de los alimentos preparados pero si
se encontraron resultados positivos para Salmonella en alimentos como carnes y
lacteos reportdndose un mayor niamero de casos en productos carnicos (Blanco
et al., 2011), segun estos resultados cabe rescatar que en este trabajo de tesis
se analizaron alimentos preparados en su mayoria con tratamiento térmico y otros
sin tratamiento térmico que en su mayoria fueron ceviches o ensaladas, en el
caso de los ceviches se utilizaron pescados trozados sal y limén (ph=2,2 a 2,6)
los cuales mantuvieron condiciones en las cuales dicho microorganismo no
desarrolla (Barco, 2001), asi DIGESA (1996), sugiere que los ingredientes crudos
mayormente son sometidos a coccidén con lo cual se elimina la carga patégena

propia del insumo.
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VL. CONCLUSIONES

En el presente estudio se logré realizar la  vigilancia sanitaria y
microbiologica en 345 restaurantes de Lima Cercado. La vigilancia sanitaria de las
condiciones higiénico sanitarias mostré que no todos los restaurantes del Centro
de Lima cumplen con la Norma Sanitaria para restaurantes puesto que en la
primera inspeccion los restaurantes se encontraron con un 35% en proceso el
10% no aceptables y el 55% aceptables, en la segunda inspeccion el 21% en
proceso el 4% no aceptables y el 75% aceptables, los restaurantes que en la
primera y/o segunda inspeccion no lograron ser aceptables en la tercera
inspeccién lograron en la mayoria ser aceptables con excepcion de 10
restaurantes. En la primera inspeccion los rubros evaluados menos aceptables
fueron de los residuos y de manipulador con un 46% y 56% respectivamente. De
los 16 rubros evaluados del formato de la ficha sanitaria en la primera inspeccion
el ordenamiento y Limpieza, flujo de preparacion adecuado, capacitacion en
higiene de alimentos obtuvieron el mas bajo niumero de restaurantes puesto que

no cumplieron el 67%, 66% y 61% de los mismos.

El control microbiolégico mostrd que los alimentos con mas porcentajes no
aptos para el consumo humano fueron el 29% por aerobios mesoéfilos seguido de
coliformes totales con un 26%, si bien estos porcentajes de alimentos no superan
el 50% son indicadores de riesgo epidemiolégico cuando los alimentos son
preparados en deficientes condiciones higiénicas, manipulaciones incorrectas y

flujo de preparacion en condiciones inadecuadas.
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VIl. RECOMENDACIONES

Se deben adoptar medidas para mejorar las condiciones higiénicas
sanitarias de los restaurantes del Distrito de lima o Centro de Lima en cuanto al
ordenamiento y Limpieza, manipulacion de residuos, flujo de preparacion vy

capacitacion del personal en higiene de alimentos.

Es necesario que las autoridades que regulan y controlan las condiciones
sanitarias de los restaurantes en el distrito de Lima apliquen estrategias que
permita prevenir los riesgos de tipo biol6gico que se pueden presentar para la
poblacién en general y ademas porque este distrito en su mayoria es una zona

turistica.

Gestionar ante las entidades del estado el apoyo financiero para la
realizacion de proyectos que den soluciones que conlleven a brindar a los
restaurantes unas adecuadas condiciones higiénicas y manipulacion segura de

los alimentos.

Por otra parte se necesita investigar los restaurantes de otros distritos con
el fin de conocer y determinar las condiciones higiénicas e inocuidad de

alimentos en otras areas geograficas del pais.
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Anexo.2

Fig.15. “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines 2005-MINSA”

NORMA SANITARLA PARA EL FUNCIOMNAMIENTO DE
RESTAURANTES ¥ SERVICIOS AFINES
RESOLUCION MIMISTERIAL N® 363-2005/MINS&

TITULO
GENERALIDADES

articulo 1%.- Objetives da la Horma Sanitaria

a) Asegurar i3 calidad sanitara e Inocwdad de los almeniss y bebldas de consumo
humans en las diersntes etapas de la cadena allmentaria: adquisicion,
transparte, recepotn, almacenamiento, preparachon y comerglalizacion en 1os
resiawraniss y sendcios afnes.

b) Establecer lps requisiios sankanos operativos y 135 buenas pracicas de
manlpuliacion gue deben cumplr los responsables y los manipuladores e
aimentos qus laboran en los restaurantas y s2mnvicios afines.

ch Establecer las condichanes higknico sanltanas y de infrasstruciura minimas qus
deben cumplir los restawranies y senddios afines.

Articulo 2°.- Apllcacién de la Horma Sanltarla

De confmidad con 2l articuls 6° del Reglamenio sabre Vigllancla y Control Sania&nia
de Almentos y Bebldas, aprobado por Decreto Suprema N° 007-95-SA, 1a wigllancia
ganitaia de los allmenios v Debidas gue se comerclalzan en s restawrantss y
g=nvicios afines y, la verficacion o2l cumplimiento de 1o dispussto 2n la presante
Morma 3anitana, esta a cargo de la Autandad Saniaria Municlpal.

La wigllancia saniiana se susbentard en 13 evaluacion @2 riesgos, [as busnas practicas
de manipulacien de almentos ¥ el programa de higlene y saneamienio, la misma gue

s2ra ejercida por personal profesional calficado y capaciado en 85106 3EPECIDS.

Articulo 3%.- Cumplimlento da la Horma Sanltarka

Los establecimientos destinados & restawranies y senviclos annes deben s8r de uso
exciusivo para la preparacion y expendio g2 allmenios y Debidas, d2 acusrdo 3 1as
disposiciones de |3 prasenie Momna Sankana. Los estanlecimientos g2 ssia naturaleza
que ya vienen funsionando deben adecuarss a ko dispussio por dicha Morma Saniana.

TITULD N
DE LOS RESTAURANTES ¥ SERVICIDS AFINES

CAPITULD 1
UBICACHIN E INSTALACINES

Lrticulo £% - Ublcaclon

Los estabiecimienios desinados 3 funcionamienio @2 restaurantes y senvicios afines
deiben estar ublcados en lugares llbres de plagas, humos, polvo, malos olores,
Inmndaciones y e cualguler oira fuente de conlaminacion.

El esiablecimiento debe eslar E-EFIHEIRI de |3 vivienda de su F'I'EI[HELEIHI} a EH{‘-EII'QHEI.
El Ingreso del publico al establecimiento gebe ser Independients del Ingreso para Ios

abasiecedores y oinds senviclos, O en o0 caso, 52 establecaran periodos de tliempo
diferentes para eviiar 3 contaminacion cruzada.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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Fig.16. “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines 2005-MINSA”

Articulo 5°.- Estructuras Fislcas

Las edificaciones del restaurants o senviclos afines deben sar de consbruccion sallda y
los materales que se empleen deben ser resistentes a @ commosion, lisos, Tackes de
limplar y desinfectar. S6io gl area de comedor podra ser de maleriales diferenies,
conslderando el estlip del establedmiento [nistlco, campesire, eic). Todas 1356
edificaciones s2 mantendran en buen estado de conservacion 2 higlene.

Asimismo, 52 cumpliran [3s skgulentes condiclones:

a) Los plsos se construlran con materiales Impermeables, Inadsoroentes, [avables
y antideslizantes, no deben tener grietas y seran facies de Impdar y desinfectar.
Segin 53 & Cas0, 52 I dara una pendiente suficienie para que 1os liquidos
esCcuUman hadia los sumidenos.

b) Las paredes deben sar de materiales Impermeables, Inadsoroentes y lavalles y

SErAn de color claro. Deben ser lsas, sin grietas y fachkes de Implar y
gesinfectar. S& mantendran en buen estado de CONEErvackin & higiens. Cuando

cormasponda, los anguios entre |as paredes y los plsos deben ser abovedados
para facilitar la limpieza.

¢} Los techos deben construlrse y acabarse de manera que se Implda Ia
acumulacitn de sucledad y ser faclies de limplar.

dj Laz wentanas ¥y oras aberiuras deben constuirse de manera que s2 evite I3

acumulacien de suciedad y estaran provistas de profeccion confra Insectos u
oiros animales. Tamblén deben desmoniarss faclimenis para su ||IT'||]+E.'!E ¥
buena consaryacion.

g) Las pusrtas deben ser de supericie l53 & Inadsorbents, ademas de tener cems
automatco en los amblentes donde s& preparan almantos.

f}  Laexistencla ge pasadizos exige que &stos tengan una amplifud proporcional al
numers 42 personas que transiten por elios y en ningun casp deben ser
utlizados como areas para el almacenamiento.

Articulo 6°.- Iluminackin

El nivel minimo de lwminacion en 35 areas de recepcion, almacenamianto y
pregaracian ge almentos sera de 220 lux. Las fuentes de luminacian se ublcaran de
forma tal que las personas que trabajan en dichas areas no proyecien su somba
sobre el espacio de trabajo. La lluminacion en las areas mencionadas no dard lugar a
colores falseados.

En el caso de bomblilas y lamparas suspendidas, éstas deben alslarse con proteciores
gue eviten la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

Artlculo 75~ Venblacion

Debe provesrse na ventliacion suficlents para evitar el calor acumuwado excesivo, |13
congensacion del vapor, el poivo y, para eliminar & aire contaminado. Se eviiara que
las comientes de alre amasiren contaminacién hacla & area de preparacion y consumo
de almentos.

Se debe Instalar una campana extractora spbre los aparaios de coccldn, de tamafio
suficiente para eliminar eficazments os vapores de 13 cocckan.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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Fig. 17. “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines 2005-MINSA”

CAPITULD N
DE LS SERVICIDS

Articulo 8°.- Abastecimisnto y Calldad de Agua

El establecimienio debera disponer de agua poiable oe 1a red pablica, coniar con
suministro permanenie y en cantidad suficlente para atender las actividades del
eslablecimismntn.

Los establecimisntos que tengan su propio sistema de abastecimiento de agua, deben
contar con la aprobacion y vigllancla por parte del Ministerio de Salud.

Articulo 3°.- Evacuaclon de Aguas Reslduales

El sistema de evacuacion de aJuas reslduales debe mantensrss en buen estado de
funclonamiento y estar protegido para evitar el Ingreso de roedores e Insectos al
establecimiento. Los conducios @2 evacuackn dé aguas residuales deben estar
diseflados para soportar cargas maximas, contar con frampas de grasa y eviiar la
contaminacion del sisiema de agua potabie.

El piso del area de cocina debs contar con un slsiema de evacuadan para |38 aguas
residuales gue fadilte I35 acilvidades de higlene.

Articulo 10°.- Maposiclén de Reslducs Salldos

Los residuns stlidos deben disponerse en reciplentes de plastco, en buen estado de
conseryacidn e higlens, con tapa oscllante o slmilar que eviie el comacbo con |as
manads ¥ faben iener una bolsa de plasiico en el Interor para faciiar 3 evacuacion da
los reslduos.

Dichos reclpientes deben colocarse en cantdad suficiente en la cogina, comedor,
baflos y cualesgulera otro lugar donde se generen residuss stildos y, 2star ublcados
de manara que no contaminen los allmenios.

Para la eliminaclon de los residuos solldos 5= debe contar con colector con tapa de
tamaflo suficiente, seqin el volumen producido, colocados en un amblente destinado
exciuslvaments para esie uso, de acceso facll al senvicio recolector. Este amblente
depe dmseflarse g2 manera gue s& Implda 2l acceso de plagas ¥ 52 evite @
contaminacion del almento y del eptomo. S5e deben lawvar y desinfectar a diaro los
recipientes plasticos y la zona de aimacenamienio ¢ residuos.

Articulo 11%.- Vestuarios y Serviclos Higlénicos para el Personal

Los establkecimientos deden faclitar al personal espacios adecuados para el camblo de
vestimenta, en 2l cual |a ropa de trabajo no dede entrar en contacts ¢on 1a ropa o2 usa
persanal. Este ambienie dede esiar lluminaso, ventlado y en buen estado de
CONGEMNACIEN & higkene.

Para uso del personal, el establecimiento debe contar con serviclos higlénicos fuera
del area de manlpulackn de los allmentos y sin acceso direcio a la cocina o al
almacen. Los servicios higiénicos deben tener buena luminacion y ventilackon y estar
diseflados de manera que se garantice |a elminacion higienica de las aguas
residuales.

Los ssrviclos higenicos para homibres deben contar con o siguisnte:
Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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Oe {1 3 9 personas > 1 Inddong, 2 lawaborios, 1 urinano

De 10 a 24 personas - 2 Inpdonas, 4 lavatonos, 1 winaro
Oe 25 3 45 personas > 3 Indonag, 5 lawvatoros, 2 urinaros
Mas de 50 personas > 1 unidad adiclonal por cada 30 parsonas

Los senicios higienlcos para las mujerse son similares a los indicados, excepto los
urinaros Que seran reemplazados por Inodonos.

Los modoros, |avaloros y urinarios deben ser de materal de facll limpleza y
desinfecclon. Los lavatorios estaran provistos de dispensadores con jabon liquido o
similar y medios higénicos para secarse las manos como toallas desechables o
secadores automabicos de alre. S0 s2 usaran toallas desachables, habed cerca oel
lavatoro un nomero suficienie de dispositivos de distribuclon y reciplentes para su
eliminaclan.

Los senicios higlénicos deben manienerse operathvos, en bueen esiado de
COnsEnadin e higiens.

Articulo 12°.- Serviclos Higlenlcos para el Puplico

Los serviclos higiénlcos para comensales no deben tener acceso directo al comedor,
las puertas deben tener ausie automatico y permansceran cemadas excepio durante
las operaciones de Implaza.

Los senicios higlénicos deben manienerse opefativos, en buen esiado de
conseryadan e higiene, con buena luminasian y wentdliaclon. Los Inpdoros, lavatonos y
urinarios deben ser de maternal faddl de higlenizar.

Los s=rvicios higleénicos deben estar separados para cada sexo y sU distribucian por
frecuencia de comensales 523 |3 sigulente:

Frecusencla da Hombres Muleres
comensalesidia Inodaras Urinarios Lavatarios Inodaros Lavatorios
Menos de 60 1 1 1 1 1
Deglalisal) ] ] ] ] ]

Por cada 100 1 1 1 1 1
adicknalas
T TCe: EEabiEEMIENos 2N S5 TangD 08 Trecenda o Geben akionar un sericlo

higienico para minusvallics.

En forma permanente debe dotarse de provision de papel higlenico y de reclplentes de
material resistente al lavado continuo, con bolsas Internas de plastico, para facllitar la
recplecciin de los residuos.

Los lavatorios deden estar provistos de dispensadores con [aoan liquido o simillar y
medios higlénicos para secarse |35 manos como 10allas desachabies o secadores
duiomaticos @8 alre callemte. 51 se usaran toallas desechables, habra cerca del
lavatoro un nomero suficienis e dispositivos de distribuclon y reciplentss para su
eliminacion. Deben colpcarss avisos que promuevan el lavado de manos.

El sistema de venilladdn de los servicios higlenicos natural o aniificlal, debe pemmitir 13
ellminacion de os Jlpres hacla el extenar del estabiecimisnta.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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CAPITULD I
DE LOS EQUIPOS ¥ UTENSILIOS

Articulo 13° - Caracteristicas

Los equipos y wiensllios que 52 empleen en los restaurantes y sendcios afines, deben
g2r de material de fach Impleza y desinfecclon, reskstente a la comoslon, gue no
ransmitan sustancias 0wicas, oklores, nl sabores a los allmenios. Deben S&T CAPACES
de resistir repetidas operaciones de Impleza y desinfeccion.

Las tablas de plcar deben ser de materlal inabsorbente, de superficie lisa y
manienerse en buen estado de consenvacion & higlene.

Articulo 14°.- Lavadoe y Desinfacclon
Para e lavado y desinfeccion o2 la vajlla, cublertos y wasos s2 debe tomar |as
siguientes precaucionsas:

+  Retirar primero los residuos de comidas.

»  Utlizar agua potable comenie, caliente o fria y detergente.

+  Enjuagarios con agua potable comients.

+  Después del enjuague s procedera a desinfectar con cualguler producho
comercial aprobado por &l Ministero de Salud para dicho Us0 0, CON LN 2njuagus
final por INMession en agua a wn minimo de temperatura de 80° C por tres
milnutos.

* La valla debe sacarse por escumimiento al medio amblente de la coding,
colocandola en canastiias o similares. 51 se empiearan toallas, secadores o
simllares, éstos deben sar de UsD exclusivo, maniensrse implos, en buen estado
de consarvacion y en namen sufigients de acuerdo a la demanda ded senvicio.

»  Ellavado y desinfeccion por medio de equipos automaticos debe ajustarse a las
Instrecolones del fabricanmte, culdando de usar ajua potable en cantdad
necesara. Los equipos deben lavarse al final de la jomada, desamando |as
part2s ramovibies.

Todo menaje de cocna, asl como las supeicies de pamillas, planchas, azafates,
bandejas, reclplenies de mesas con slsiema de agua caliente (paflo maria) y ofros que
hayan estado en contacio con ks allimentos, deben limplarse, lavarse y desinfeciarss
por ko menos una wez a dia.

Articulo 15°.- Almacenamibanio
Para & almacenamlenip y proteccion de los equipos y utensllios, una vez limplos ¥
desinfeciados deben tomarse |as slguienies precauciones:

«  Lawvajlla, cublertos ¥ vasos deben guardarse en un ugar cemado, protegido del
paivo e INechos.

«  Guardar los vasos, COpas y tazas colocandolos hacia abajo.

«  Guardar los equipos y utensiios, limplos y desinfeciados en un lugar aseado,
§2c0, 3 no menos de 0.20 m. del piso.

*  Cubdr los equipos que tiensn contacio con las comkdas cuando no se van a
uillzar iInmediatamenie.

* Mo colocar los equipos o wiensllios cerca de drenajes de aguas residualss o
cerca ge reclplentes de reslduos.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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Articulo 16° - Manteleria

a) Los restawantes y sendcios aflnes que wsen mantelerla, 13 consenvaran en
perfecio estado de mantenimienio y limpleza; debe guardarse Iimpla, en un lugar
exciusvo y carrado para aste uso, lore de polvo y humedad.

bi Las servlletas de tela deben reemplazarse en cada uso dado por el comensal.

¢} Los restauranies que utiicen Individuales de plastico deben lmplaros vy
gesinmfactarios despues de cada usad.

CAPITULO IV
DE LA RECEPCION ¥ ALMACENMAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Articulo 17°.- Recepclon y Control de Allmentos

El responsable de la recepoidn oe 135 materias primas, Ingredientes y productos
procesados debe tener capaciacion en Higiene de ks Allmenios y, contar con
Manuales de Calldad de los principales productos almenticios, a fin de gue pueda
reallzar con faclidad la evaluacien sensoral y fisico quimica medlante metodos
rapidos, que le permitan decidir la aceptacion o rechazo de los allmenios.

Los esiadlecimientos deben regisirar la Informacien comespondients 3 ks almentos
que Ingresan respecto de su procedencla, descrpclon, composicion, caracieristicas
sensonales, perodo de almacenamiento y condiciones de manejo y cONservacion.

Dicha Informacién debe enconirarse disponibie durante la Inspecclon gue reallce I3
#Auioridad Sanitana Munkcipal compstente.

Tamblén debsn lievar un Reglstro de los Proveedores que los abastecen de allmenios,
de tal modo gue sea posible efectuar cualquier Investigacion epidemiologica o de
rastreabllidad sobre la procedencla de dichos allmentos. =l 1a compra es directs,
deben seleccionarss Ios |ugares o2 cOmMpra € igualmente proceder al regisno
respaciivo

Articulo 18°.- Dal Almacén da Productos Secos

Los almacenss deben mantensrse Implos, secos, ventliados y protegidos contra el
Ingreso de roedores, animales y personas ajenas al servicio.

Los productos quimicos takes como detergentes, desinfectantes, pinturas, rogenticidas,
Insecticidas, combustible, entrs oiros, deben gQuardarse en un amblente separado,
saguro y alejado o2 los allmentos. El establecimiento no guardara en sus Instalaciones
materiales y equipos en desuso o Insendbles como cartones, calas, costalllios 0 ofros
que puedan contaminar los allmentos y propiclen la prolferacion de Insectos y
rogdones.

En & amacenamienio s& tendd en cuenta 13 vida bl del producto, se robularan Ios
empagques con la fecha de Ingreso y de sallda del producto del amacen con el in de
controdar 13 aplicacion del Principld PEPS flos almentos gue Ingresan primero al

dlmaceén deb=n s2r ambkén los primens 2n s3llr d2l almacen).
La @stribucion de los alimentos en 2| almacén debs obserdar o sigulente:

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”

Fig.21. “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios afines 2005-MINSA”

75



E:I Los allmentas no deben estar en contacto con el |H=E{I. &2 colocaran en tarmas,
MeqEl-E'EE- 0 FIHI“'IUH-EE mantenidos 2n buenas SonNMCKRES, ||f'|1|:l|B¢E- ¥ @ una
distancia minima de 0,20 m. del plso. Se dejara una distancla de 0,50 m. entre
hileras y de 0,50 m. de |a pared.

tl:l Los allmentos comtenldos en sacos, Dolsas o 65}35 BB apllamn de manera
entrecnizada Y hastla una distancla de 0,50 m. d=l techo. Los 53cos m"iﬂl:lﬁ
tendran una distancla entre sl de 0,15 m. para la cireulacion gel alre. Antes de
aiorr [‘-'l.IE|E|I.l'Er3 de =sins anvases debs werificarse que eslan exipmamenta
limpics.

¢} Los almentos secos 58 alMacenaran en sUs envases onginales. Los envases
originales deben estar integros y cermados. Los productos a granel deben
CONSETVArES en envases apatos y rotulados.

Articulo 19°.- Del Almacean &8 Frio

En los equipos de refrigeracion, |a tiemperatwra debe calcularse segun 2 tamafio y
cantidad de almento almacenado, de tal manera que & allmento tenga una
temperatura menor a 5° C al centro de cada pleza.

En caso de conservar almentos congelados, el establecimiento @ebe contar con
equipos de congelacion para que los alimentos tengan una femperatura de -18" C al
centro de cada pleza. Los allmenios que se recepclonan congelados deben
almacenarse congelados.

Los egulpos de frio deben estar dotados de termometros, colocados en un lugar vislbie
¥y &&r callbragos pericdicaments. Las temperatwras o2 estos equipos deben ser
regisiradas diaflaments como pane o2l control.

En & almacenamlents 58 i2ndiiad en cuenta o siguients:

a) Los alimentos de ofgen animal y vegetal 5 almacenaran por separado para
gvitar la contaminacion cruzada y la transferencia oe obores Indeseables.
Aslmismo, 2 separaran ks gue cuenian con envoliura o cascara, de aquelos
Que 52 encuentran desprotegidos o fracclonados.

b Las plezas grandes de res en refrigerachtn no deben exceder de las 72 horas,
milenras Que olras Upas o8 came, avVes ¥ menuiensas no delden excedar I35 44
haras.

¢} Los equipos de refrigeracion ¥ congedacion debsn pesmitir Ia circulacion de are
frio en forma uniforme.

dj Los allmenios se chioCardn separados unos de oiros y de las paredes, a fin da
gue 2| alre frio permilia que los almentos alcancen una tempeaiura de seguiidad
en &l ceno de los mismos.

e) En el caso de las camaras, los allmentos se colocaran en anaqueles o tanmas
de maieral higlenizable ¥y reslstamte, guardando una distancla minima de 0,20 m.
respecto del piso y 0,15 m. respecto de las paredss y el techo.

f)  Lascames y menudencias congeladas se dspondran en bandejas o simllares de
matenal higienizable y resisiente, colocadas en anagueles o como bloques,
slempre protegldas por un plastico ransparente (no de color) de primer uso, para
eviar la contaminacien y deshidratacion.

g) Los productos de pasteleria y reposteria se amacenaran en equipts de
refrigeracian exclusivos.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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|'|:I Los allimentos daben almacsnarsa en 1o FHIE"ZHE EfN BUs BNVaGEEs uﬂghale&-,
debldamente rotulados para suU Identmcacion y manejo del Principla PEPS.

CAPITULO V
DE LA COCINA Y DEL COMEDOR

Articulo #1°.- D la Coclna

La cocina debe estar ublcada proxima al comedar y debe tener faci acceso al area de
almacenamiento de las materas primas.

El area de |la cacina debe ser suficienie para e nmero de radones de almentos 3
preparar segin la carga del establecimiento. Las estreciuras Intemas estan indicadas
en & Articuln 5° de 13 presente Noima Sanltara.

El diseflo gebe permitr que todas |as operaclones se reallcen en condiciones
higiénicas, sin generar nesgos oe contaminacion cruzada y con I3 Nuidez necesana
para el proceso de elaboracion, desde |3 preparacion previa hasta el senvido.

Los espacios en la coclna se distribulran sucesivamenie de Ia sigulents manera:

a) Una zona de preparacion previa, promma al area de amacén de materas
primas, donde 52 Implaran, pelaran y lavaran las matenas pimas gue requieran
estas practicas.

b) Unazona de preparacion Intermedia destinada a |a preparacion praliminar como
corte, plcado y cocclan.

¢} Una zona de preparacitn final donde se conciulra |a preparacion, servido y
armado de los platos o porclones para el CONWMO &N CoMEesor.

Fl el ezpacio Tislco no fuera sufickente para hacer la dvislén menclonada en el paman
anteror, se ldentificara al menos 38 zona de preparaciin previa y para |35 oras zonas
g2 hara una dhisldn en =l tiempo, conslderando |36 2onas como etapas, |as que en
ningdn caso deden SUpSrponerse, sino gue saguiran una secuencla consscutiva con 2l

fin de evitar la contaminacion cruzada. Después e cada etapa se debe reallzar la
limpieza ¥ desinfeccion del amblenie y superficies gue s2 emplearan en la siguiente
etapa.

En ningun caso dede cocinarse en un amblenie diferenie al destinado como anea de
cocina, nl expuesto 3 Ia contaminacion.

Todo el maobllarie debe ser de material liso, anbcomosivo, de facl limplkeza y
desinfeccitn. Las campanas extrachoras com sus respectvos ducios, deben esar
ublcadas de manera gue pesmitan una adecuada extraccion de humaos y olores y cubdr
la zona desiinada a cootlén @2 la cocina; su Impleza ¥y manienimlenis 52 hara en
forma permanente.

Los lavaderos @eben ser de acere Inoxkdabde 0 ot material reslstente y =0, estar en
buen esiado de conservacian e higiene, con una capaddad aconde con 2| wplumen del

ganvicio. Contaran ademas con 8 ElﬂITE'E-PﬂI'I[IEH‘IE- suministro de aJula FI-I:I'IEHE
circulante y red de desagle.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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Los Insumos en us0 durante la preparacion deben GISPONErsE &N SUS ENVAGESs
originales © en recipientes con iapa de uso exclsho para almentos, de facl
higlenizackin, debidamente moiulados o identficados.

Articulo 21°.- Dal Comador
El local del comedor estara ublcado proximo a 1a coclna. La distibucion de mesas y
mobiliark debe ser funcional, permittendo |a adecuada circulackn de las personas.

El acses0 3l comedor debe ser lo suficikentements amplle para garantizar el translio da
los comensales, eviiando aglomeraciones tanie al ingreso como 3 la salkda. Las
pusrtas feban abrir hacla afesra.

El moiliario dede ser @2 material resistente, de facll limpleza y manienerse en bwen
estado de consenason e higiene.

En &l caso de los restaurantes gue exhiban alimenios preparados en el comeador, éstos

B2 CONSEnaran en equipos o skslemas gue permitan maniensrios a temperaiuras de
saquridad vy su distibuchin debe evitar 13 contaminaclon cruzada y el Intercamblo ge

olores.

Los equipos para exhibicion, como wiinas refrigeradas, ublcados en & comedor, s
maniendran en buen 2stado e fundonamienio, CONEENVackin e higiene y s2ran e uso
exciusivo para alimentos preparados.

TITULO W
PROCESOS OPERACIONALES

CAPITULD |
PREPARACHIN DE LOS ALIMENTOS

Articulo 23° - Praparacion Pravla

Las cames, pescados, marlscos y visceras se [avaran con agua potable corrents
anies de someleras al proceso de cocclon, con |3 Ninalidad de reducir 3l maxima 13
carga microdlana. Las hortallzas, segun cormesponda, se lavaran hoja por hoja o en

manajos bajo el chorro de agua potable, para lograr una accion de amastre de flema,
huevos B2 parasitos, INsectns ¥ oiros contaminantes.

El manipulador encangato del desholado de las hortallzas se lavara y desinfectara |as
manas antes de esta I]FI-EIEﬂﬂI'I; el I:EEI'IEIJHEI E& regllizara antes da |3 desinfecciin Y

bajo 2l chormo de agua potable.

La desinfeccion de hortalzas y frutas posterior al lavado se efecluara con
desinfectantas comerclales de uso en almentos, aprobados por 2 Minisiedo de Saled

y. 5& 5eguiran 1as Instrucciones del fabrcanie, luego se enjuagaran con agua potabie
comients.

Los wensllios como cuchlios y tablas, enne oiros, que s utliizan para cone, trozado,
flizbeama, eic, o2 almentos crudos, deben 587 excluslvos para tal fin y mantenarse en
buen estado de conservacion & higiene.
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Durants |a preparacion previa de los allmenios, |a cantidad de ési0s 5000 135 MeEas
de trabajo no debe sobrepasar la capacidad de 13 superlcle de dichas mesas, para

evitar caldas accidentales de los almenios al plso.

Los allmentos plcados y frozados para la preparacion del dia que no s2 ullicen de
Inmediato, deben conservarss en refrigeracion y profegldos hasia su coccion o©
sarvido.

Articulo 23°.- Descongalacion

La descongelacian &2 allmentos puede realzars:s en refrigeracion, homa micnoondas o
por Inmersikin (en envase hermético) en agua Tria que coma en Torma constante. Los

allmentos descongelados deb=n 52 ransferidos Inmedlalamente 3 cocckin.

La matera prima o e almento que haya sido descongelado, debe ullizarss
Inmediatamente y de ninguna manera wego de descongelado s& volvera 3 congelar.

Articulo 24° - Process de Cocclan
Durante & proceso de cocclon s& werflcara y registrara regulamenie los tempos y
temperaturas alcanzados por los allmentos, de la forma skgulents:

a) El grado de cocclon o2 grandes trozos y enrollados O cames ¥ aves debe

alcanzar en 2 centmo de la pleza wna cocclan completa, o cual se verfficara al
corne o con un termdmeio para alimentos, la temperatura esiard por encima de
los B0CC.

b) Las grasas y acelles utlizados para frelr no deben estar quemados y deben

renovarse Inmeglatamenie cuwando los camblos de color, olor ywo sabor sean
evidentes.

Articulo 25°.- Consarvacion de Allmentos Praparados

a) Las comidas preparadas parclaimente o pracocidas, con el fin de teminanos en
el momento de su pedido, deben conservarss rotuladas en refrigeracion y blen
tapadas para evitar su contaminacion.

b) Las preparaciones a base de Ingredientes crudos o cocidos perecibles de

consemd directo debsn conservarse en refigeracidn a una iemperdura no
mayor de 5°C hasta el momento de su consumo. El tliempo &8 conservacion de
estos almenios no debe pemmiir B aleracién de suE caracieristicas

prganalepiicas.

¢} Para & caso de los almentos de mayor Mesgo como cremas 3 base de leche y
huevos crudos, el periodo de conservaciin no podrd ser mayor de 24 horas.

d) Los embutidos y simllares dsben senirse de Inmediato o conservarse en
refigeracian, protegldos para evitar su resecamienio y contaminacion.

Articulo 26° - Recalentamlento de Comldas

El recalentamiento g2 135 porclones que 52 han mantenido 2n frio debse hacarse 1o
mas rapldo posible y hasta alcanzar una temperatura minima de 74"C en &l centro dal
allmenta por al menos 30 segundos y servirse de inmediato.

Los alimentos recalentados Que No S8 CONSWMan 52 descartaran y no podran regresar
al refrigerador o congelador.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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Articulo 275~ Contaminacion Cruzada
Para preveni la contaminackin cruzada en la codna se aplicaran las siguientes
meddas:

a) Las materias primas y almentos crudos que se almacenan en los egulpos de frio
estaran protegidos y se ublcaran por separado de los almentos cocinados,
precocidos y de consumo directo.

b) El personal encargado de la manlpuacion de |as malenas primas se lavara y
desinfectara las manos antes de enfrar en contacto con almentos preparados o
listos pard el consuma.

¢} Las tablas y utensllios que se empleen para efectuar 1a manlpulacion de los
allmentos deden ser dferenies para los crudos y para los cockdos.

d) Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de uilizarse con
allmentos crudos.

CAPITULD N
SERVIDD DE COMIDAS

Articulo 28°.- Servldo de Comidas

La vajlla, cublerios ¥ vasos deben estar Imphs, desinfectados y en buen estado de
CONSErVacion e higiens. Se debe poner atenckin a su mansjp de acuerdo a I35
slguientes Indcacionas: los piatos s2 tomaran por dedajo o por 10s bordes, 0B Vasos
por 135 Dases, 08 cublerios por sus mangos ¥ 1as t3zas por debalo o por las asas,
procurando no tocar con los dedos la superficie que entrard en coniacio con los
allmentos o I3 boca de los comensales. En ningdn caso los platos o fuentes con I35
Pregaraciones s& colpCaran uwnos sobre oinos.

El agua y hielo seran potables y deben manienerse en reclplentes cerados, lIimplos ¥
desinfectados. El hielo no debe manipularse directamente con las manos, s hara con
pinzas, cucharas o simliares, evitandose 2l uso de Vasos en esta praciica.

El higlo willizado =n 2| enfriamienin de botellas, copas 0 oiros debe ser de 3agua
potaile perno no dede ullizarse para consumo humano.

Al servir los allmenios sin envoltura, no debe wilizarse directamente las manos, sino
guantes desechabies, pinzas, espatulas u oiros utenshios aproplados, segun s2a &l
Caso.

Para e servido del azucar, calé soluble y productos complementarios a la comida,
como a)l molido, mostaza, mayonesa, salsa de tomate O ofros, se eviaran los
dispensadores manuales, reemplazandoios por porciones ndividuales envasadas
comenciamente.

En & caso del senido a la mesa de cremas y salsas no envasadas comenclaimente,
&5tas s& sendran debldamente refrigeradas en reclplentes de uso exclusivio y de
material de facll lavado, que no transmita contaminacien, odor © sabor a los allmenios;
deblendo estar en buen estado de conservaclen e higlene y, culdando de renovar
completamente el contenldo por cada senvido a la mesa, previo lavaso.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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Articulo 25°.- De las Modalldades de Serviclo al Consumidor

Cualquiera gue sea |3 modalidad de sarvicio 3l consumidor, Incluso 135 gue no &2
Indlcan en este Articulo, s2 suletaran esmiciamenie a los Principlos de Higlens, 1as
Busnas Practicas de Manlpulacion, las Temperaturas de Segunidad y demas requisitos
higi¢nico sanitarios que s2 establecen en la presente Norma Santana.

En las preparaciones destinadas a la modalidad de "Mend” debe aplicarse el Principio
de [as Temperaturas de Seguridad y condicionss estricias de higlene, compistandoss

el s2mvido de raciones en un perisdo maxima &2 3 horas.

En la modalidad de “Autosenvicio™ debe protegerse los almentos mediante &l wso de
medas campanas sobre la mesa de s2mvido, |as cudles Implden 2 acarcamilento
excasivo @2l comensal 3 los allmentos y por lo tanto su poslbde contaminachén con
cabelios, 53llva, ropa, shc.

En la modaldad de “Auipsemviclo™ en 13 cual las rackones son senddas por um
manipulador, la proteccion de los almenios delpe ser mayor, tenlendo en cuenta que
no hay contacio con & consumidor.

En todos los 3506 |as pregaraciones tendran wienslllos exclusivos para su senido que
aseguren =uU manipulacion comecid. Durante la exhibicdn de los almenios via

auiosenicio e EFl"I'-m an forma estricta & F'I'II'II:-IFIH] da |as Ternpemtums de
Segurkdad.

En la mogdalidad ge “Senvicio a Domicllc” deben cumpirse 1as sigulentes condiclones
higiénicas del fransporte de 135 comidas:

a) Usode envases desechables de primer S0 Que contengan las preparaciones.

b) Las salsas de Tabricacion Indwsirial deben estar en 5Us envases originales.

¢} Debe aplicarse el Prnciplo de Temperaturas de Segundad, para lo cual s2
utlizaran contenedores térmicos para su transporte en el caso de tlempos
mayores a 1 hora.

d) Los conienedores deben tener clemme hermético y mantenerse cemados con un
slstema de seguridad que no permita Ia manipulackin a persanas no autorizadas.

E) Distribur bas alimenios en el contenedor eviiando la contaminacitn cruzada entre
ESl0E.

Articulo 307 - Atencién al Consumidor

El area de atenclin al consumidor, s2gom las modalidades del servicio, debs t2ner su
mobliiario y manteleria en buen estado de consenvaclan e higene. 5l la modallidad o
reguiers, s2 colocaran reclplentes para Daswra con Doksas plasticas y tapas de valvén

que 58 maniendran en buen estado de consenvadan e higiene, no pefmitlenda gue |05
resljuos rebasen su capackdad.

e promoverd |3 higlene de manos de los comensales como medida sanlaria, a raves
de mensajes educalvos ¥y de elemenios de uS0 ndividual como toalitas o gel
desinfeciante, enbre obnas.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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CAPITULO I
DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS ¥ NO ALCOHOLICAS

Articulo 31°.- Da las Bebldas Mo Alcohdlicas

Las benldas no alcohdlicas envasadas (|ugos, refrescos, gaseosas o simllares) s2
serviran en sus envases onginales; en el caso del uso 02 equipds switidorss o
dispensadores, 5¢ Seniran en wasos desechables o vasos de widrio implos. Dichos
equipos s& mantendran en buen estado de conservackin e higiene.

Los lcuados, Datidos, cremoladas o simllares &8 2nviran en vasks Implos v o5
utensllios complementarios comd adomos, soroetes O oiros delden ser de primer wso ¥
de materal desechable.

Articulo 32°.- Da las Babldas Alcoholicas

Las pebidas alcohoiicas gue s& sinvan en restaurantes y sendclos afines deben ser de
procedencia formal y tener autorizaclon de expendio, registro sanfaro y fecha de
vencimiento cuando comesponda. Asimismo, los licores Imporados deben tenar
regisiro sanitaro, Informacisn en el rotule consignada en Kioma espafiol, fecha de
wencimiento cuando cormesponda y, 13s restricclonss o advertsnclas para su consumo,
de 5er el caso.

Las mezcias, cocteles y similares deben prepararse con INsSUMos de procedencia
formal y aplicandose los Principlos Generales de Higlene y las Buenas Practicas de
Manipulacion.

Articulo 33°.- Da la manipulacion de las Bebldas
Los manipuladores de [a5 beldldas no alcohdlicas y alcohdllcas deben obeervar tndas

Ias recomendaciones de s3aled, higiene personal y presentachin que s2 establecan en
la presenie Worma Sanfiaria. El @vado de manos es esenclal antes de inda

preparacien asl coma el uso de wensllios para el higio y oinos Insumos.

El Bar debe contar con un lavadens provisto de agua potable y que esté conectado ala
red de desagle y, con un reciplents adecuado para 1a eliminacion de resldwos.

TITULD IV
DE L& SALUD, HIGIEHE ¥ CAPACITACION DEL PERSOHAL

Articulo 345 - Salud del Parsonal
La administracion del restawranie o senicos afines es responsable ded control meédico
periadico g2 los manlipuladores g2 allmenios gue trabajan en dichos establecimienios.

Mo debe permitirse que aguelos gue pagecen enfermedades Infecio coniaglosas,
diameas, herdas Infectadas o ablertas, Infecclones cutaneas o lagas, continlden con la
manipulacisn de los allmenios, hasta que se verfigue el buen estado de su salud.
Articulo 35°.- Higlens y Habltos dal Personal

Los manipuladores de almeros deb2n maniener und esmerada higlens personal,
especlalmenie en 2l lavado de manaos, de 3 sigulente forma:

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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d) Antes de Iniclar la manipulasion de alimentos.

b) Inmediataments después de haber usado los senvicios higienicos.

¢} Después de toser o estomudar utlizando las manos o pafiueio.

d) Después de rascarse la cabeza ( oira parte del cuerpo.

e) Después de manipular cajas, envases, bultos y ofros articulos contaminados.

fj  Después de manipular allmentos crudos como cames, pescados, Marlscos, elc.

g) Después o2 barrer, irapear pisos, recoger y manlpular los reclplentes de
residuos, implar mesas del comedor, tocar dinero y, todas |as veces que sea
necagano.

Los manipuadores @2 allmentos tamblén delben abservar hadlios de higlene estricios
durante |a preparacion vy servido de los almentos, tales como, eviiar comer, fumar o
escupl. Elios deben iener las wias recortadas, Implas y &in esmalte y, SUS Manos
estaran lores oe 0Djeios 0 ad0MOos personales como |oyas, relojes O obros.

Articulo 3&°.- vestimenta

Los manipuladorss de alimentos (del area de cocina) deden usar ropa protectora de
color blanco que les cubra el cusrpo, llevar completamenis cublerto 2l cabelio y tener
calzado aproplado. Toda Ia vestimenta debe ser lavable, mantenaria lImpla y en ouen
estado de conservacion, a menos que sea desechable.

El restio del personal debe usar ropa pmbeciora manienida en bwen estado de
COREEMNaCidn e higkens.

Los operarios de lImpleza y desinfecclon de los establecimienios deben wsar
delantales y calzados Impermeables.

Articulo 37°.- De la Capaciacion Sanitaria

La capacitaclion sanitana de los manlpuladores de allmentos 25 responsablildad de 13
adminlsiracion del establecimiento y tlene caracter obligatono para el ejercicio de &
actividad, pudiendo ser bindada por las Municpaldades, entidades poblicas y
privadas, o personas naturales especializadas. Dicha capaciiacion debe efectuarss
por lo menos cada sels (06) meses medianie un programa que Incluya los Principios

zenerdles da Highene, I36 Buenas Practicas de Manipulackn de Allmenios y Bebldas,
ENnire Diros.

La capachacion del Equipo de Autocontrol Sanfano a que se reflere &l Articulo 42° de
1a FITE'EE-EI'ITE Morma Sankara, debe Inclulr los EJQI.I'EI'I‘IE'!E- tamas:

a) Contaminaciin de Almenios y Enfermedades de Transmisian Almentaria
refacionadas a allmenios preparados.

b)  Princlplos Generakes ge Higlene.
l::- Buenas Practicas da HEI’IFMI:HII’I de Allmenios jI'BEHﬂE-E.

d) Programas de Higiene y Saneamiento.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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Basss o8l sisiema HACCP apiiiadn a Restauwrantes o Semnicos AlNes.
Aplicacién de |35 Fichas de Evaluaciin Sanfiana de Restauwranies.

Cumplimiento &2 la presemte Momma Sankana.

TITULD W
DE LAS MEDIDAS DE SANEAMIENTOD

Articulo 38°.- Limpleza y Desinfaccion dal Establecimbianto

Los establecimientos deden contar con un Programa de Higlene y Saneamiento en el
cual se Incluyan los procedimienios de impleza y desinfeccion para sabisfacer 1as
necesidades del tipo de restauranie o serviclo de comidas que se ofrece, utliizando
productos autorizados por el Minlsterin da Salud.

Los detergentes que s2 ullicen deben eliminar 13 sucledad de las superficles,
manizniéndola en swespension para su Tacll eliminacion y, tener buenas propledadss g

enjuague. Deben sar compatibies con otros productos desinfectantss empleados en el
Programa de Higlene y Saneamiento y no S&7 COMOEIVOS.

Articulo 35°.- Practicas de Limpleza y Desinfeccion

€

E)

Las supemicies de |as areas de trabalo, los equipos y utensiios, deben implarsa
y desinfectarse a diario, tomando |35 precauciones adecuadas para que los
detergentas y desinfectantes utlizados no contaminen los allmenios.

Durante las aciividages en 13 cocina solo 56 pueden recoger alimenios, lIquidos
gel plso 0 otros desperdicios accidentales con un frapo himedo, nunca con
escoba, porgue s2 puede levantar contaminacion del piso hacla los allmentos.

Inmediatamente después de temminar [a jomada de trabajo o cuanias veces sea
necssano, los plsos deben Implarse minuclosamente y desinfeciarse, Inchuidos
lps desagles, |38 esbnuchuras auxillares y |35 paredes de la zona de
manipuacion de allimentos.

Los vestuaros y serviclos higenicos deben mantensrse Implos en indo
mmenito.

Se deban limplar y gesinfectar Ias slias para nifios después de cada uso.

Deb= disponerse de areas o comparimentos para el amacenamienin de los
Implemenios de aseo y susfanclas ulllizadas para la Impleza, fales coma

escobas, escobllias, defergentes, etc., e cuales deben mantenerse y
aimacanarss 4a forma gue no contaminen los allmenios, los wenslics, & equipa

o la roga.

Despudés de |3 (Imphkeza, en = procedimients o2 secado Osbe willzamss
malerales absorbentas.

Deb=s verficarse 3 eficacia de los procedimienios de limpieza y desinfecslion
medlanie vigllancia microblpidgica de las superlicles que entran en contacto con
los almentos, como minimao 4 veceas al afio.
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Artlculo 40° - Da las Plagas y Anlmalss

Lo establecimienios deden consenvarse libres de roedores € Insecios. Para Impedr
gU Ingreso desde los colectores, en 135 caas y buzones de Inspacaidn de (35 reges de
desagle s2 colocaran 1apat meldlicas y rampas en sU conexion con 13 red de

desagie.

La aplicacion de rodenticidas, Inseclicldas y desinfectantes debe ser reallzada par
persanal capacitado, usando solamente productos autorizados por 2l Ministerio ge

Salud y de uso en salud poolica, tenlendo culdado de no contaminar los almentos o
superficies donde s& manipulan.

Queda expresamente prohlda 2 presencia de cualguler animal en cualquier area del
establedmiento.

Artlculo £1°.- Almacenamisnto de Plagulcidas y Dealnfectantas

Los plaguicidas, desinfectantes 0 ofras sustanclas towlcas que puedan representar un
resgo para [a saled, deben estar eliguetados adecuadamente con un natule 2n 2l gue
g2 Infome su toxicidad, modo de empleo y medidas 3 seguir en el caso de

Imtoxlcaciones. Estos productos deben almacenarse en lugares separados o armarnios
cemados con llave, especlamente desbnados para esie efecto y 5000 5eran

distribuidos y manlpulados por el personal capacitada.

Fuente: “RM: 363 MINSA 2005”
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