FACULTAD DE OCEANOGRAFIA, PESQUERIA, CIENCIAS ALIMENTARIAS Y
ACUICULTURA

IMPLEMENTACION Y VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS, FORMATOS Y
DOCUMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM)
EN EL RESTAURANTE SABORES DE LUCHO, UBICADO EN MIRAFLORES,
PARA SU PARTICIPACION EN EL PROGRAMA MUNICIPAL DE
CERTIFICACION PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES 2024-2025

Linea de investigacion:
Competitividad industrial, diversificacidon productiva y prospectiva

Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Alimentario

Autor
Medina Castafieda, Maguin Angel Jose
Asesora
Lopez Raez, Luz Eufemia

ORCID: 0000-0002-5425-1900

Jurado
Marin Machuca, Olegario
Ventura Guevara, Luis Lednidas

Aldave Palacios, Gladis Josefina

Lima — Peru

2026

RECONOCIMIENTO - NO COMERCIAL - SIN OBRA DERIVADA
(CC BY-NC-ND)

clocle

BY NC ND



IMPLEMENTACION Y VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS,

FORMATOS Y DOCUMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION (BPM) EN EL RESTAURANTE SABORES DE
LUCHO, UBICADO EN MIRAFLORES, PARA SU PARTICIPACION

INFORME DE ORIGINALIDAD

13 12+ 44 3

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

.

Fuente de Internet

repositorio.unfv.edu.pe 20/
0

]

Fuente de Internet

docplayer.es 1 o
0

&)

Fuente de Internet

www.coursehero.com 1 o
0

Submitted to Universidad Andina del Cusco <1

Trabajo del estudiante

=]

%

somosnews.com.mx
Fuente de Internet <1 %
E livrosdeamor.com.br <1
Fuente de Internet %
tesis.pucp.edu.pe /
Fuente de Internet < %
E rdu.unc.edu.ar <'
Fuente de Internet %
n revistas.ulima.edu.pe <
Fuente de Internet %
andina.pe 1
Fuente de Internet < %
Submitted to Universidad Estatal Amazonica- <’ o
0

Trabajo del estudiante




F

?‘% Universidad Nacional VICERRECTQR@%O
13‘ Federico Villarreal DE INVESTIGACION
(11

FACULTAD DE OCEANOGRAFIA, PESQUERIA, CIENCIAS ALIMENTARIAS Y
ACUICULTURA

IMPLEMENTACION Y VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS, FORMATOS Y
DOCUMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) EN
EL RESTAURANTE SABORES DE LUCHO, UBICADO EN MIRAFLORES, PARA SU

PARTICIPACION EN EL PROGRAMA MUNICIPAL DE CERTIFICACION PARA

RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES 2024-2025

Linea de Investigacion:
Competitividad industrial, diversificacion productiva y prospectiva

Tesis para optar al Titulo Profesional de Ingeniero Alimentario

Autor
Medina Castafieda, Maguin Angel Jose

Asesora
Lopez Raez, Luz Eufemia
ORCID: 0000-0002-5425-1900

Jurado
Marin Machuca, Olegario

Ventura Guevara, Luis Lednidas
Aldave Palacios, Gladis Josefina

Lima—Peru
2026



Dedicatoria

A Dios, por permitirme tener y disfrutar de
mi familia.

A mi madre Maria, por ser una de las
principales promotoras de mis suefios.
Gracias por confiar y creer en mi, por
inculcarme valores y principios que hoy
guian mi vida.

A mi padre, Maguin, que, a pesar de las
adversidades, siempre ha deseado y
anhelado lo mejor para mi. Gracias por
cada consejo y motivacion que me guiaron
en mi camino.

A mi hermana Giuliana, por estar siempre
en las buenas y en las malas, motivandome
a seguir adelante en cada paso que doy.

A mis abuelas Rine y Nelly, quienes me
brindaron su apoyo y animo desde el inicio
de este largo camino, impulsdndome a
cumplir mis ideales.

A mi familia en general y a mis amigos,
por sus buenos deseos y por la confianza
gue me brindaron en cada etapa de mi vida
y del desarrollo de esta tesis.

Y a Priscilla que me acompafio, inspiro y
motivo en los momentos mas exigentes de
este proceso, recordandome siempre que
todo esfuerzo tiene su recompensa.



Agradecimiento

A Dios, por darme salud, sabiduriay la bendicion
de tener a mi familia viva, asi como por haber
puesto en mi camino a personas que fueron
soporte y compafiia durante todo este proceso de
formacion profesional.

A la Universidad Nacional Federico Villarreal —
F.O.P.C.A., Escuela Profesional de Ingenieria
Alimentaria, por haberme brindado la
oportunidad de realizar mis estudios y forjar mi
desarrollo académico y personal.

A todos mis profesores de mi alma mater, por sus
valiosos conocimientos y ensefianzas a lo largo
de mi carrera. A mi asesora, la Dra. Luz Lopez,
por su orientacion, guia y supervision constante
en la elaboracion de esta tesis, ademas de ser una
de las docentes que mas me motivo a perseverar
y culminar este importante objetivo.

Agradezco profundamente a mi familia: a mi
madre Maria, mi padre Maguin, mi hermana
Giuliana, mis abuelas Rine y Nelly, y mi tio Jair.
A todos ellos, por su amor incondicional,
paciencia, comprension y las palabras de aliento
que nunca me faltaron.

Y, finalmente, a Priscilla que me acompafié con
Su apoyo constante, motivacion y comprension,
siendo una fuente de inspiracion y fortaleza en
los momentos mas desafiantes de este camino

académico



INDICE

RESUIMIEIN ...ttt bbb et b e nn e b b n e viii
AADSTIACT ...ttt IX
I, INTRODUGCCION ........cooiuiieieeeetiees s tesie s eeis st n sttt 10
1.1.  Descripcion y formulacion del problema...........ccccoooiiiiiiiii i 10
1.1.1  Descripcion del problema.........c.cceiviiiiieiice e 10
1.1.2  Formulacidn del problema ...........cccooveeiiiii e 11

1.2 ANEECEUBNLES ...ttt bttt et 11
IR T O ] o] 1 Yo 1SS 12
1.3.1.  ODJetiVO GENEIAL........cceeieiieie et 12
1.3.2.  ODbjetivOS BSPECITICOS. .. .cviiieiieieiiese s 12

1.4, JUSEITICACION ... .ottt bttt 12
IO T o 10T ] (=T [ OSSPSR 13
. MARCO TEORICO........oiieiieeeeieeeeieeses s senae st nasnes st 14
2.1. Bases tedricas sobre el tema de inVestigacion.............cccccveveiieieese e, 14
2.1.1.  Organizacion Mundial de la Salud (OMS) .........ccccvieviiieiicce e, 14
2.1.2.  Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) ........ccccccevviiiiie i, 14
2.1.3.  El codex alimentarius y los principios generales de higiene (PGH)................. 14
2.1.4. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) en el mundo........................ 15

2.1.5. Implementacion de las buenas practicas de manipulacion (BPM) en el Pert..17

2.1.6. Normativas sanitarias sobre inocuidad de alimentos.............ccccvvererieneennnnn. 17
2.1.7.  Resoluciones ministeriales relacionadas con higiene y saneamiento ............... 18
2.1.8. Relevancia gastronémica y turistica de Miraflores............cccccooeiviiiiieiienne.n, 18

2.1.9. Regulaciones municipales complementarias de inocuidad alimentaria y el

programa municipal de certificacion para restaurantes y servicios afines..................... 19



2.1.10. Inspeccion higiénica SANItAriA.........cccccveiieieeiie i 20
2.1.11. Importancia de la verificacion y validacion en los sistemas de inocuidad ....... 21
2.1.12. Gestion documental en BPM: procedimientos, formatos y registros................. 22
2.1.13. Conceptos fundamentales ............cccevveiiiieieeie e 23

L. METODO .ottt 32
3.1, Tip0 de INVESLIGACION .....c.eeiiiiecieeieee ettt sre e nne e 32
3.2, AmDito temporal Y €SPACIAL............cccvevevieeiiieeeeeeee ettt 32
330 VANADIES. ... 32
3.4, PODIACION Y MUESIIA ....vivieiecie ettt eene e 33
3.5, INSTIUMENTOS ...ttt 33
3.6, PrOCEAIMIBNTOS ......eeiiietiitei ettt 34
3.7, ANGLISIS A8 ALOS. ... .eueeiiitieeieeic st 52
[V, RESULTADOS ...ttt n e snn e neesnne s 54
V. DISCUSION DE RESULTADOS.......oooveieeieiersiieeesesteseseseesesissssessess s sesessesssnes s 75
VI CONCLUSIONES ... ..ottt 79
VII. RECOMENDACIONES........co ettt 80
VIIIL. REFERENCIAS ...ttt anee s 81

X0 ANEXOS L. 92



INDICE DE TABLAS
Tabla 1. Enfermedades y causas transmitidas por alimentos............ccccevevveiievescieieeie s, 15
Tabla 2. Ejemplos de productos que pueden contener alérgenos .........cccecevevveveeieeseesieeieennnn, 37
Tabla 3. Identificacion de puntos de mejora en el restaurante-cafeteria antes de la
implementacion de 1aS BPM .......cc.ooiiiiiiiic e 54
Tabla 4. Identificacion de puntos criticos de mejora en el restaurante-cafeteria despues de la
implementacion de 1aS BPM .......cc.ooiiiiiicc et 55
Tabla 5. Comparacion de resultados ante la inspeccion sanitaria interna para identificar los

puntos de mejora en el restaurante-cafeteria antes y después de la implementacion de las

Tabla 6. Procedimientos identificados para la implementacién de las BPM............c.ccccco..e. 57
Tabla 7. Resultado de la eficacia de los formatos de BPM segun los registros evaluados......58
Tabla 8. Resultados de la evaluacion de las capacitaciones en BPM ...........ccccceevvevveieciennnn, 61
Tabla 9. Diferencia individual de las notas antes y después de la capacitacién de BPM........ 63

Tabla 10. Resultados del seguimiento del personal manipulador de alimentos ante el

cumplimiento de 1aS BPM.........cui oottt r e nne e 65
Tabla 11. Resultados para el andlisis de varianza (ANOVA).......ccccoieieiieiieie e, 67
Tabla 12. Resultados de los examenes de ETAs para los manipuladores de alimentos.......... 68
Tabla 13. Resultados del andlisis microbioldgico de pavo COCIdO ..........coevvevieieeieeieeienne, 70

Tabla 14. Resultados de los analisis microbioldgicos de superficies inertes: Tabla de picar..71
Tabla 15. Resultados de los analisis microbioldgicos de superficies vivas — enjuague de
manos de una cocinera del reStaUraNTe. ..........cov i s 71

Tabla 16. Resultados de Visitas Municipales de Miraflores............ccccoveiiieiiiiiiccic e, 73



Vi

INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Limites actuales del distrito de Miraflores...........cccccvevviieiieiie e 19
Figura 2. Programa de Certificacion de Restaurantes Saludables .............ccccoevviiiiieinenenne, 20
Figura 3. INSPECCION SANITAITA .....veevveieieiireie et et e e e sre e enes 21
Figura 4. Ciclo de 1aS BPIM.......cooiiii ettt 24
Figura 5. Capacitacion al personal de BPM.........cccoooiiieiiiieiiece e 25
Figura 6. CONtrol de Plagas........cceoueiieiiieie et sre e 26
Figura 7. Limpiezay deSiNfECCION..........cccoviiiiiicc e 27
Figura 8. SalmONEIIA SPP....ccvveirieiecie ettt r e s sre e enes 28
Figura 9. ESCheriChia COli.......couiiiiiiiiciicc e 28
Figura 10. StaphylOCOCCUS QUIEUS ........ccuveviiiieiieeie sttt sra e 29
1o 0T U I R O] [ 0] 11 1= ST 30

Figura 12. Invitacion a la capacitacion o charla de la Municipalidad de Miraflores para el
Programa de Certificacidn para Restaurantes y Servicios Afines 2024 ...........cccccoevevvenenne. 35

Figura 13. Capacitacién del Programa de Certificacion para Restaurantes y Servicios Afines

.................................................................................................................................................. 35
Figura 14. ldentificacion de alergenos en cada plato del restaurante ............cccccoeeeeeevieenenne. 36
Figura 15. Los 14 alérgenos de obligada declaracion..............ccccoooeiieviicciiece e 37
Figura 16. Lavado y desinfeccion de verduras-frutas'y de hUEVO .........ccccceeeeviiieiieceenee, 40
Figura 17. Cartilla para desinfeccion de frutas y verduras ...........cccccovveveeeieese e 40
Figura 18. Revision diaria de la higiene personal de los manipuladores de alimentos .......... 41
Figura 19. Equipo medidor de cloro HANNA y medida del agua de lavadero de cocina......42
Figura 20. Medida y verificacion de temperatura de refrigeracion en maquina de frio ......... 42
Figura 21. Cebadero en el area especifica para verificar la presencia de roedores ................ 43

Figura 22. Capacitacion al Personal.............ccccooveiiiiiiiicce e 44



vii

Figura 23. Cartilla colocada para el correcto rotulado y fechado de alimentos...................... 46
Figura 24. Cartilla colocada en el area de lavado para el correcto lavado y desinfeccion de
LT YA Z=T (0 [0 SRS SSSRSPR 47

Figura 25. Cartillas colocadas en el area de cocina para conocimiento de alimentos alergenos

Figura 26. Visibilidad para los comensales de los alérgenos en la carta en cada plato........... 48

Figura 27. Detallado de muestreo que se debe realizar en el analisis de superficies inertes y

vivas por medio de la municipalidad de Miraflores............cccooveieiieiicin s, 50
Figura 28. Muestreo de superficies inertes (tabla de picar) .........cccccevvevviiiiieiiccc e 51
Figura 29. Muestreo de superficies Vivas (IMaN0S) .........cccvcvveieerieeiieseeseeieseeseesieseesreesee e 51
Figura 30. Notas del personal del restaurante-cafeteria ante la capacitacion de BPM............ 60
Figura 31. Histograma de la diferencia de puntajes...........ccceeveveiieeiieveeie s 62
Figura 32. Nivel de significancia a considerar para la distribucion T de Student .................. 64
Figura 33. Formulas para el analisis de Varianza.............ccccceeveveiieiicce e 66
Figura 34. Resultados de los analisis microbioldgicos ...........cccccvvveiieviiicciecece e 69

Figura 35. Actas de Inspecciones Higiénicos-Sanitarias en el restaurante-cafeteria de
T Ui 0] 1= ST PRSPPSO 72

Figura 36. Certificacion de Establecimiento Saludable 2024 en Miraflores ............c.ccocu..... 74



viii

Resumen

El objetivo de esta tesis fue implementar y verificar procedimientos, formatos y
documentaciones vinculados a las BPM en el restaurante-cafeteria Sabores de Lucho, ubicado
en el distrito de Miraflores, con el fin de mejorar sus condiciones higiénico-sanitarias y facilitar
su acceso al Programa Certificacion municipal dirigido a establecimientos de alimentos durante
el periodo 2024-2025. Para ello se evalud la situacion del establecimiento antes y después de
la aplicacion de las BPM, implementando los procedimientos y formatos de control alineados
a las normas sanitarias vigentes, los cuales se verificaron con las inspecciones higiénico-
sanitarias internas, capacitaciones al personal, evaluaciones escritas, andlisis y controles
microbiologicos en alimentos, superficies inertes y vivas. Los resultados evidenciaron una
mejora en el cumplimiento sanitario, incrementandose de 51.6% a 95.5% tras la
implementacion de las BPM. Asimismo, los formatos mostraron altos niveles de eficacia
logrando hasta el 100% de su cumplimiento en algunos casos, el personal alcanzd niveles de
eficiencia luego de las capacitaciones con notas de rango alto en un 91% de ellos; asimismo,
los analisis microbiol6gicos se mantuvieron dentro de los parametros establecidos por la
normativa vigente. Las inspecciones municipales confirmaron estos resultados logrando un
puntaje de 91.76%, puntaje aprobado, lo que permitié al establecimiento obtener la
certificacion correspondiente. Se concluye que, la implementacion de las BPM contribuye de
manera efectiva a mejorar las condiciones higiénico-sanitarias del restaurante-cafeteria; no
obstante, se debe tener seguimiento de los procedimientos y capacitaciones continuas del
personal.

Palabras claves: buenas précticas de manipulacion, restaurante-cafeteria, inspeccion

higiénico-sanitaria, control microbioldgico, inocuidad alimentaria



Abstract

The objective of this thesis was to implement and verify procedures, formats, and
documentation related to Good Manufacturing Practices (GMP) at the Sabores de Lucho
restaurant-cafeteria, located in the Miraflores district, in order to improve its hygiene and
sanitation conditions and facilitate its access to the Municipal Certification Program for food
establishments during the 2024-2025 period. To this end, the establishment's situation was
evaluated before and after the implementation of GMP, implementing control procedures and
formats aligned with current health regulations. These were verified through internal hygiene
and sanitation inspections, staff training, written evaluations, and microbiological analyses and
controls on food, inert surfaces, and live surfaces. The results showed an improvement in
sanitary compliance, increasing from 51.6% to 95.5% after the implementation of GMP.
Furthermore, the procedures demonstrated high levels of effectiveness, achieving up to 100%
compliance in some cases. Following training, 91% of staff members achieved high levels of
efficiency. Additionally, microbiological analyses remained within the parameters established
by current regulations. Municipal inspections confirmed these results, achieving a passing
score of 91.76%, which allowed the establishment to obtain the corresponding certification. It
is concluded that the implementation of GMP effectively contributes to improving the hygiene
and sanitation conditions of the restaurant/cafeteria; however, ongoing monitoring of
procedures and continuous staff training are essential.

Keywords: good manufacturing practices, restaurant—cafeteria, sanitary inspection,

microbiological control, food safety.
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I. INTRODUCCION

El estudio tiene como finalidad mejorar las condiciones de higiene a través de la
implementacion de las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM). Para alcanzar este fin, se
implementaran procedimientos, formatos y registros con dichas practicas en el restaurante-
cafeteria- Sabores de Lucho en Miraflores, con el propésito de facilitar su acceso al proceso de
certificacion municipal dirigido a restaurantes y servicios afines durante el periodo 2024-2025.

La normativa sanitaria vigente, entre ellas la NTS N.°142-MINSA/2018/DIGESAYy la
RM N.°591-2008/MINSA, establece la aplicacion de BPM como requisito fundamental para
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, asi como para reducir riesgos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). En este sentido, la certificacion municipal se
presenta como una herramienta que impulsa la mejora continua, fortalece la salud publica y
genera confianza en los consumidores.

Esta investigacion considera, ademas, la verificacion del cumplimiento normativo
mediante analisis microbioldgicos al personal y superficies, la identificacion de alérgenos en
los insumos vy la capacitacion del equipo de cocina, asegurando la preparacion integral del
establecimiento para alcanzar la certificacion.

1.1.  Descripciony formulacion del problema
1.1.1 Descripcion del problema

Durante el afio 2024, previo al inicio del Programa Municipal de Certificacion para
Restaurantes y Servicios Afines en Miraflores, se llevaron a cabo diversas inspecciones
higiénico-sanitarias en el restaurante-cafeteria Sabores de Lucho. Estas evaluaciones
incluyeron controles internos, realizados semanalmente por el supervisor de calidad, autor de
este estudio, dando resultados que evidenciaron que el establecimiento no cumplia en su
totalidad con las BPM, de acuerdo con lo dispuesto en la Norma Técnica Sanitaria N°142-

MINSA/2018/DIGESA, aprobada por la Resolucion Ministerial N°822-2018/MINSA, que
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regula los requisitos para Restaurante y Servicios Afines.

Ante la exigencia del Programa Municipal de Certificacion para Restaurantes y
Servicios Afines en Miraflores, surge la necesidad de analizar la viabilidad de implementar y
verificar procedimientos, formatos y documentos que aseguren el cumplimiento de las BPM
en Sabores de Lucho. Todo ello con el proposito de contribuir a la inocuidad de los alimentos,
elevar el nivel de cumplimiento normativo y mejorar las condiciones higiénico-sanitarias del
establecimiento.

1.1.2 Formulacion del problema
Problema general

¢Como implementar y verificar procedimientos y documentacion para mejorar las

condiciones higiénico-sanitarias en un restaurante-cafeteria?

Problemas especificos:

¢Cuales son los procedimientos para implementar las BPM?

¢Cuales son las caracteristicas de los formatos de BPM?

¢ Cual es la eficacia de los formatos de BPM?

¢Cémo se capacita al personal?
e ;Cual es la eficiencia del personal ante la capacitacién de BPM?

1.2.  Antecedentes

Segun Benitez et al. (2015) la implementacién de las BPM en el area de alimentos y
bebidas del Hotel Terraza gener6 resultados positivos, contribuyendo a mejorar la calidad del
servicio. No obstante, se identifico como limitacion el uso de cubrebocas, debido a que el
personal percibia que dificultaba la interaccion con los clientes.

En contraste, Arechua (2017) reportd un alto nivel de incumplimiento de las normativas
de seguridad alimentaria, relacionado con deficiencias de infraestructura, la falta de

capacitacion del personal, inadecuada manipulacion y almacenamiento de los alimentos.
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Resultados similares fueron descritos por Gonzalez (2023), quien observo que en el mercado
Moshoqueque varios establecimientos incumplian los estandares higiénico-sanitarios,
especialmente en cuanto al uso de indumentaria y la gestion de residuos. De igual modo,
Lavalle (2020) sefial6 que en restaurantes de la region persistian deficiencias en bioseguridad,
infraestructura y formacion del personal, factores que comprometian la calidad del servicio.
A nivel local, Muguruza (2019) identificé en una feria gastronémica elevados niveles
de contaminacién microbioldgica asociados a practicas deficientes de higiene, representando
un riesgo para la salud publica. De manera complementaria, Martinez (2018) evidencio que, en
restaurantes de Cercado de Lima, las principales deficiencias se relacionaban con una
inadecuada gestion de residuos, conficiones higiénicas deficientes en los manipuladores y un
control microbioldgico insuficiente de los alimentos, lo que refuerza la necesidad de fortalecer
tanto la capacitacion como la vigilancia sanitaria en los servicios de alimentacion.
1.3. Objetivos
1.3.1. Obijetivo general
Implementar y verificar los procedimientos y documentacion de las BPM mejorando
las condiciones higiénico-sanitarias en un restaurante-cafeteria

1.3.2. Obijetivos especificos

o Identificar los procedimientos para implementar BPM

o Identificar las caracteristicas de los formatos de BPM

o Determinar la eficacia de los formatos de las BPM

o Explicar como se capacita al personal

o Determinar la eficiencia del personal por la capacitacién de BPM

1.4, Justificacion
El presente estudio se sustenta en la importancia de fortalecer las condiciones higiénico-

sanitarias en restaurantes y servicios afines, elemento clave para garantizar la inocuidad y
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calidad de los alimentos. En el restaurante Sabores de Lucho, las inspecciones realizadas en el
periodo del 2024 evidenciaron deficiencias en el cumplimiento de las BPM establecidas por la
NTS N.° 142-MINSA/2018/DIGESA, situacion que limita su acceso al Programa de
Certificacion para Restaurantes.

En ese contexto, el estudio plantea la mejora de dichas condiciones mediante la
implementacion y verificacion de procedimientos, registros y documentos de BPM, orientados
a asegurar un adecuado proceso de alimentos y cumplir con la normativa vigente. A diferencia
de otros trabajos como el de Benitez et al. (2015), Lavalle (2020) y Gonzéalez (2023), esta
investigacion propone un enfoque aplicado que integra la gestion documental, la capacitacién
del personal para determinar su eficiencia y la eficacia de los formatos, aportando un modelo
practico y replicable para el sector gastronémico.

Su aporte préactico se refleja en el disefio y desarrollo de herramientas que facilitan la
estandarizacién de procesos y el control interno de las BPM, fortaleciendo la cultura de
inocuidad alimentaria dentro del establecimiento. Asimismo, en el ambito social, contribuye a
la proteccion de salud de los consumidores y a fomentar confianza en los servicios de
alimentacion, beneficiando tanto al restaurante como a la comunidad. Ademas, la investigacién
es viable, dado que el investigador tiene acceso directo a la informacion, recursos y personal
del establecimiento, garantizando la validez y factibilidad del estudio.

1.5. Hipdtesis
Hipétesis general

La implementacion y verificacion de los procedimientos y documentacién de las BPM

mejoran las condiciones higiénico-sanitarias en un restaurante-cafeteria.
Hipdtesis especificas
o H1: Los formatos de BPM son eficaces al mejorar el control higiénico-sanitario.

. H>: La eficiencia del personal es alta por la capacitacion de BPM
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1. MARCO TEORICO
2.1.  Bases teoricas sobre el tema de investigacion
2.1.1. Organizacion Mundial de la Salud (OMS)

Esta organizacién plantea el enfoque de los determinantes sociales de la salud, el cual
describe como diversos factores estructurales, intermedios y proximales condiciones de vida
de la poblacion; este planteamiento, mas que centrarse en factores aislados, permite analizar
las desigualdades sociales y sanitarias, sirviendo como base para el disefio de politicas publicas
orientadas a garantizar la equidad y reconocer la salud como un derecho fundamental
(Hernandez et al., 2017).

2.1.2. Organizacion Panamericana de la Salud (OPS)

La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) constituye una entidad internacional
dedicada a la salud publica, con mas de un siglo de trayectoria orientada a mejorar las
condiciones sanitarias y la calidad de la vida en los paises de América, siendo parte del Sistema
de Naciones Unidas como organismo especializado y cumple la funcion de Oficina Regional
para las Américas de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), ademas se desempefia como
la principal institucion en materia de salud dentro del Sistema Interamericano (Organizacion
Panamericana de la Salud, 2022).

2.1.3. El codex alimentarius y los principios generales de higiene (PGH)

De acuerdo con la Food and Agriculture Organization of the United Nations (2023), el
Codex Alimentarius es un referente internacional en materia de seguridad e idoneidad de los
alimentos, al establecer lineamientos que son utilizadas como base en la legislacion de diversos
paises, dentro de este marco los Principios Generales de Higiene Alimentaria representan un
componente fundamental, pues ofrecen las pautas necesarias para asegurar la seguridad de
alimentos a lo largo de todas las etapas de produccidn; estos principios, alineados con el Codex,

enfatizan la prevencion de riesgos mediante el control de peligros y la aplicacién del sistema
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HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), contribuyendo asi a la proteccion
de los consumidores y al fortalecimiento de la confianza en el intercambio internacional de
alimentos.

2.1.4. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETASs) en el mundo

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2015), las ETAS representan un problema
relevante para la salud pablica a nivel mundial, registrando 600 millones de casos, lo que
representa alrededor de 1 de cada 10 personas a nivel global; estas afecciones no solo
comprometen el bienestar de la poblacion, sino que también generan repercusiones econoémicas
importantes, asociadas a los gastos en servicios de salud, la reduccion de la productividad
laboral y la pérdida de confianza en los servicios de alimentacion.

Asimismo, en la Tabla 1 se describen distintas ETAs originadas por agentes como
bacterias, parasitos y virus, las cuales se producen a partir del consumo de alimentos
contaminados o en condiciones inadecuadas.

Tabla 1

Enfermedades y causas transmitidas por alimentos

Causas Enfermedades Alimentos que lo pueden causar

- Pescados y mariscos crudos

Colera

- Alimentos lavados o preparados con agua contaminada
- Productos agricolas irrigados con aguas residuales

Fiebre tifoidea - Contaminacion de alimentos por manipuladores

enfermos
Bacterias
- Consumo de alimentos crudos expuestos a heces
Fiebre paratifoidea humanas, de forma directa o indirecta a través del agua

- Contaminacion por manipuladores enfermos

Gastroenteritis - Alimentos crudos contaminados con heces humanas

Shigelosis - Frutas y verduras irrigada con aguas residuales
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- Alimentos contaminados por personal enfermo

Ascariasis - Frutas y verduras irrigadas con agua contaminada
Parasitos Teniasis - Carne de cerdo o res contaminada con quistes (larvas)
Triquinosis - Carne de cerdo o res con larvas enquistadas

Enteritis por rotavirus Agua y alimentos con contaminacion fecal
Virus

Hepatitis A - Frutas y verduras irrigadas con aguas residuales

Nota. Adaptado de Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) tienen mayor riesgo
de contraerlas las personas adultas mayores [Figura], por el Instituto Nacional de las Personas
Adultas Mayores, 2023, Gobierno de México.

2.14.1. Prevencion de las enfermedades trasmitidas por alimentos. Las
Buenas Practicas Agropecuarias (BPA) y las BPM constituyen una base fundamental para
reducir la ocurrencia de las ETAS, ya que ya que abordan aspectos fundamentales como la
limpieza, desinfeccién y condiciones operativas tanto de los establecimientos como de su
personal, ademas, estas précticas facilitan la implementacion del sistema HACCP, el cual se
enfoca en reconocer y gestionar los riesgos potenciales presentes a lo largo del proceso
productivo, desde la obtencién de la materia prima hasta su consumo final; de esta manera, se
contribuye a asegurar la calidad sanitaria de los alimentos y a disminuir la probabilidad de
brotes (Organizacion Panamericana de la Salud, s.f.).

2.1.4.2. Impacto econdmico y social de la inocuidad alimentaria. Las
enfermedades transmitidas por alimentos representan un problema econémico y social, ya que
repercuten negativamente en el rendimiento laboral y demandan mayores recursos para la
atencion sanitaria; en el caso de Per( los brotes de estas enfermedades se asocian no solo a
riesgos para la salud sino también pérdidas para restaurantes, empresas de alimentos y turismo
gastronomico, uno de los motores econdmicos del pais (Organizacion Mundial de la Salud,

2023).
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2.1.5. Implementacion de las buenas practicas de manipulacion (BPM) en el Perta

En el contexto peruano, las BPM se aplican como un conjunto de lineamientos
operativos destinados a mantener condiciones higiénicas adecuadas durante la elaboracion de
alimentos. Estas incluyen actividades como el saneamiento de areas, equipos y utensilios, el
manejo seguro del agua y la disposicion de residuos, ademas de medidas preventivas frente a
la presencia de plagas; este cumplimiento se encuentra normado por la Norma Técnica
Sanitaria N.° 142-MINSA/2018/DIGESA, la cual define los criterios sanitarios que deben
seguir los establecimientos de expendio de alimentos para proteger la calidad e inocuidad de
los productos ofrecidos.

2.1.6. Normativas sanitarias sobre inocuidad de alimentos

En el marco normativo peruano, destacan lo siguiente:

o El Decreto Supremo N.° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, establece disposiciones generales para
la supervision de las actividades relacionadas con la elaboracion y comercializacion de
productos alimenticios.

o El Decreto Supremo N.° 004-2014-SA, que introduce modificaciones al
reglamento mencionado, incorporando mejoras en aspectos como el etiquetado, la gestion de
riesgos y los mecanismos de control sanitario.

o El Decreto Supremo N.° 1062 correspondiente a la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, define los principios que orientan la seguridad alimentaria en el pais, considerando
todas las etapas del proceso productivo bajo un enfoque preventivo.

o Decreto Supremo N.° 031-2010-SA — Reglamento de la Calidad del Agua para
Consumo Humano, establece las normas técnicas para garantizar la calidad del agua destinada
al consumo humano, regulando su produccion, distribucion y uso; este reglamento es crucial

para la proteccion de la salud publica, ya que asegura que el agua utilizada en la industria
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alimentaria cumpla con los estandares de calidad necesarios, previniendo asi enfermedades
transmitidas por agua contaminada.

En conjunto, estas regulaciones establecen lineamientos para el control sanitario de los
alimentos en todas sus etapas, contribuyendo a la proteccion de la salud del consumidor.
2.1.7. Resoluciones ministeriales relacionadas con higiene y saneamiento

Algunas resoluciones claves en este &mbito son:

o La Resolucion Ministerial N.° 066-2015/MINSA, proporciona disposiciones
orientadas al almacenamiento de alimentos procesados, enfatizando précticas que permitan
conservar sus condiciones sanitarias y evitar su deterioro durante su conservacion.

. La Resolucion Ministerial N.° 461-2007/MINSA, que aborda el anélisis
microbiologico de superficies en contacto con alimentos, constituyéndose como una
herramienta para verificar las condiciones de limpieza en éareas, equipos y utensilios,
reduciendo asi posibles focos de contaminacion.

o La Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA que establece parametros
microbioldgicos que sirven como referencia para evaluar la calidad sanitaria de los alimentos
y bebidas, contribuyendo al control de microorganismos que podrian afectar la salud del
consumidor.

2.1.8. Relevancia gastrondmica y turistica de Miraflores

El distrito de Miraflores, ubicado en Lima, destaca por su dinamismo turistico y su
variada oferta cultural, al recibir anualmente a méas de tres millones de visitantes. Su oferta
gastronomica, con reconocimiento internacional, constituye un atractivo fundamental para el
turismo, lo que consolida a Miraflores como un distrito estratégico del sector de restaurantes y
servicios relacionados. Asimismo, en la Figura 1 se presenta la delimitacion territorial del
distrito, con el propésito de ubicar espacialmente su importancia dentro del entorno urbano y

turistico de la ciudad (Municipalidad de Miraflores, 2023).
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Figura 1

Limites actuales del distrito de Miraflores
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Nota. Tomado de Mapa y calles en el distrito de Miraflores-Provincia de Lima, por Urbano

Cotidiano, 2024.

2.1.9. Regulaciones municipales complementarias de inocuidad alimentaria y el programa
municipal de certificacion para restaurantes y servicios afines

La Ordenanza N.° 467-2016/MM otorg6 a la municipalidad funciones vinculadas al
control sanitario de los alimentos en etapas como su traslado y expendio, fortaleciendo su
participacion en la supervision a nivel (Municipalidad de Miraflores, 2016).

En este marco, se implement6 el Programa de Certificacion de Establecimientos
Saludables, el cual considera evaluaciones orientadas a verificar las condiciones de higiene, el
cumplimiento de las BPM y la calidad microbiol6gica, reconociendo a los restaurantes que
cumplen con estandares de inocuidad mediante una certificacion oficial (Municipalidad de
Miraflores, 2025a). Asimismo, en la Figura 2 se muestra la convocatoria del Programa de
Restaurantes Saludables, la cual busca incentivar la participacion de los establecimientos
gastronémicos del distrito y fomenta el fortalecimiento de conocimientos en practicas
adecuadas de manipulacion de alimentos.

Por otro lado, la municipalidad aplica medidas correctivas que incluyen sanciones y

clausuras frente a incumplimientos como la presencia de plagas, alimentos vencidos o
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deficiencias en las condiciones de higiene, fortaleciendo de este modo la confianza en la oferta
gastronomica del distrito. Estas iniciativas complementan las disposiciones nacionales y
posicionan al distrito como un espacio que prioriza el control sanitario en contextos de alta
actividad turistica (Municipalidad de Miraflores, 2025b).

Figura 2

Programa de Certificacion de Restaurantes Saludables
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Nota. Tomado de Convocatoria: Restaurantes saludables, por Municipalidad de Miraflores,
2022.
2.1.10. Inspeccion higiénica sanitaria

Las inspecciones higiénica sanitaria constituye una herramienta clave para reducir la
ocurrencia de ETAs, ya que permite verificar si los establecimientos que elaboran y
comercializan alimentos cumplen con las condiciones sanitarias exigidas, ademas, facilita la
deteccion de posibles riesgos durante las diferentes etapas del manejo de los alimentos,
tomando como referencia el enfoque del sistema HACCP, orientado a la prevencion de peligros
que puedan afectar la salud pablica (Fragoso et al., 2020).

En la Figura 3 se observa el desarrollo de las inspecciones realizadas en restaurantes
del distrito de Miraflores que participan en el Programa de Certificacion de Establecimientos

Saludables, donde se evidencia la verificacion de las condiciones sanitarias y la aplicacion de
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los criterios establecidos por la autoridad competente.

Figura 3

Inspeccion sanitaria

Nota. Tomado de Inspeccidn Sanitaria, por Municipalidad de Miraflores, 2025.

2.1.10.1. Las IHS y su relacion con la inocuidad alimentaria. La inocuidad
alimentaria se vincula estrechamente con las Inspecciones Higiénico-Sanitarias (IHS), ya que
ambas se orientan a evitar riesgos que puedan afectar al consumidor durante el consumo de
alimentos, este concepto, se entiende como la condicién mediante la cual los alimentos no
representan un peligro cuando son manipulados y consumidor de acuerdo con su uso previsto,
en este sentido, las IHS permiten verificar el cumplimiento de las disposiciones sanitarias en
los establecimientos, contribuyendo a la deteccidn de posibles fuentes de contaminacion, es
por eso que en un contexto de creciente intercambio comercial y mayor demanda de alimentos
preparados, estas adquieren mayor relevancia debido a la complejidad de la cadena de
suministros, es por eso por eso que las inspecciones sanitarias son esenciales para mantener
un sistema de vigilancia efectivo, asegurando el cumplimiento de normativas internacionales y
prevenir las ETAS, protegiendo la salud publica (Fragoso et al., 2020).
2.1.11. Importancia de la verificacién y validacion en los sistemas de inocuidad

La verificacidn, consiste en evaluar periédicamente si las actividades y procedimientos
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se realizan correctamente, lo que permite detectar desviaciones y asegurar que el sistema de
gestion opere de manera correcta (Ledn, 2021)

La validacion, por su parte, dentro de los sistemas de inocuidad alimentaria es
fundamental, ya que permite recopilar evidencia que confirme que los controles implementados
y su adecuado funcionamiento (Pifia et al., 2023)

Ademas, la revision de documentos del sistema de inocuidad alimentaria garantiza que
los procedimientos, formatos y/o documentos se mantengan adecuados y actualizados,
fortaleciendo la consistencia, trazabilidad y efectividad de los procesos de seguridad
alimentaria (Portal de Inocuidad, 2022).

2.1.12. Gestion documental en BPM: procedimientos, formatos y registros

La documentacion en BPM no debe considerarse s6lo como un requisito normativo,
sino como una herramienta que garantice la consistencia, trazabilidad y estandarizacion de los
procesos, ya que al contar con procedimientos escritos que detallen actividades criticas y
documentos que evidencien su cumplimiento facilita la supervisién, el control, el desarrollo de
competencias del personal y la mejora de la calidad (Patel & Chotai, 2011). En la industria de
alimentos, la implementacién de un sistema documental que incluyan los manuales operativos
y registros de cada etapa de la produccion permite que las operaciones sean reproducibles y
auditables, favoreciendo la aplicacion uniforme de préacticas higiénicas y conficiones sanitarias
adecuadas, ademas de aportar la trazabilidad para identificar desviaciones y aplicar medidas
correctivas oportunas que mantengan condiciones seguras en los alimentos (Mtewa et al.,
2020).

De la misma manera, Rodriguez (2021) menciona que la gestion documental es
fundamental para organizar los procesos productivos mediante lineamientos claros dados en
los manuales, procedimientos y registros, reflejandose en formatos relacionados con

saneamiento, manejo de plagas, inspecciones internas y mantenimiento de equipos, los cuales
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sirven como verificable ante auditorias y certificaciones, asegurando que las operaciones se
realicen bajo criterios de inocuidad y calidad previamente definidos.
2.1.13. Conceptos fundamentales

2.1.13.1. Principios generales de higiene (PGH). Corresponden a directrices de
alcance internacional orientadas a guiar a los operadores del sector alimentario en la aplicacion
de préacticas adecuadas durante las distintas fases del manejo de alimentos, desde su origen
hasta su consumo. Su finalidad es reducir riesgos que puedan afectar la salud del consumidor
y promover condiciones sanitarias adecuadas, recomendando la adopcion de un enfoque asado
en el sistema HACCP como complemento para fortalecer el control de peligros en los procesos
(Food and Agriculture Organization of the United Nations & World Health Organization,
2023).

2.1.13.2. Buenas practicas de manipulacién (BPM). Las BPM comprenden un
conjunto de lineamientos orientados a mantener condiciones sanitarias adecuadas durante el
manejo de alimentos, abarcando desde la recepcion de insumos hasta su consumo,
disminuyendo la probabilidad de contaminacion y contribuye a la prevencion de enfermedades
asociadas al consumo de alimentos; asimismo, constituyen una base fundamental para la
aplicacion de sistemas de control mas complejos, como el HACCP, al facilitar la organizacion
y estandarizacion de las actividades relacionadas con la manipulacién de alimentos (Rodriguez
& Fernandez, 2020). En lo referente a sus requisitos, incluyen aspectos como las condiciones
estructurales de los establecimientos, la disponibilidad de agua apta para el uso, la gestién de
residuos, las practicas de higiene del personal, el mantenimiento de equipos y utensilios, el
manejo de plagas y el almacenamiento adecuado de insumos y productos finales, ademas
establecen la obligatoriedad de registros y documentos que respalden el cumplimiento de estos
procesos, lo que contribuye a prevenir la contaminacion cruzada y a reforzar la seguridad

alimentaria en todo el ciclo productivo (Fulgueiras, 2021).
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En la Figura 4 se presenta el ciclo de las BPM, el cual resume de forma secuencial las
etapas que garantizan el control higiénico-sanitario en la manipulacion de alimentos,
evidenciando su caracter preventivo y continuo dentro del sistema de inocuidad alimentaria.
Figura 4

Ciclo de las BPM
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Nota. Tomado de Gestion de Procesos de Negocio, por Gestion BPMS, 2014.

2.1.13.3. Plan de higiene y saneamiento (PHS). Corresponde a un conjunto
organizado de actividades orientadas a mantener condiciones sanitarias adecuadas en los
establecimientos del sector alimentario, incluyendo acciones relacionadas con la limpieza y
desinfeccion, el uso adecuado de insumos, el mantenimiento de equipos y utensilios, la gestidn
del agua y el control de aspectos sanitarios en la operacion, asi su aplicacion contribuye a
disminuir riesgos de contaminaciéon y a mantener condiciones apropiadas durante la
manipulacion de alimentos (Wahyudi, 2023).

2.1.13.4. Capacitacion del personal en BPM y PHS. Las capacitaciones de
BPM y PHS tienen efectos positivos en las practicas de higiene y saneamiento, teniendo una
manipulacion segura de los alimentos, dado que forman no solo los conocimientos tedricos,

sino que hay cambios de conducta orientados a prevenir cualquier enfermedad transmitida por
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alimentos (Nik et al., 2016).

Se observa que los trabajadores del sector de alimentacidn presentan limitaciones en la
aplicacion de BPM, por lo que la implementacion de programas de capacitacion continua es
esencial para mejorar sus competencias y garantizar la inocuidad de los servicios alimentarios
(Pacheco, 2017).

Asimismo, la capacitacion del personal en BPM y PHS constituye elemento clave para
fortalecer los conocimientos, actitudes y habitos de los manipuladores, contribuyendo a
minimizar riesgos de contaminacion y reforzar la seguridad en los procesos de elaboracion
(Insfran et al., 2020). En la Figura 5 se observa el desarrollo de una jornada de capacitacion
dirigida al personal manipulador de alimentos, donde se enfatiza la importancia brindar
formacion integral a todos los trabajadores en las BPM, garantizando que comprendan y
apliquen correctamente cada procedimiento establecido para asegurar la inocuidad en todas las
etapas del proceso productivo.

Figura 5

Capacitacion al personal de BPM

Nota. Tomado de BPM: Capacitamos al personal del comedor universitario de la UNE en
buenas practicas de manufactura e higiene y saneamiento, por Expertum, 2023.

2.1.135. Control de plagas en establecimientos de alimentos. EI manejo
integrado de plagas incrementa su efectividad cuando se implementan medidas de saneamiento
en areas de almacenamiento, procesamiento o expendio, tales como limpieza constante,

correcta disposicion de residuos, eliminacion de refugios para plagas y control de factores
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ambientales, lo que reduce la proliferacién de organismos y disminuye la dependencia de
tratamientos quimicos intensivos (Morrison et al., 2019). Ademas, el control de plagas
constituye un componente fundamental en los establecimientos de alimentos, ya que insectos,
roedores y otros organismos pueden transmitir enfermedades, introducir agentes patdégenos o
causar dafios fisicos y quimicos a los productos alimenticios (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2023).

En la Figura 6, se muestra de manera ilustrativa el sistema de control de plagas
implementado, destacando la estrategia preventiva y correctiva aplicada en el establecimiento
para garantizar un entorno higiénico y seguro.

Figura 6

Control de plagas

Nota. Tomado de Manejo de plagas en tiempos modernos, por Juarez, 2020, The Food Tech.
2.1.13.6. Limpieza y desinfeccion de superficies, utensilios y equipos. El
saneamiento de superficies, utensilios y equipos en establecimientos donde se manipulan
alimentos representa un elemento fundamental para mantener las condiciones sanitarias
adecuadas, debido a que contribuye a disminuir la cargar microbiana y evitar la contaminacion
cruzada durante la preparacion de alimentos. En este sentido, la Figura 7 muestra cémo la
correcta aplicacion de estos procedimientos influye en la reduccién de microorganismos en las
areas de trabajo, evidenciando que su ejecucion continua, junto con el control microbioldgico,

favorece el mantenimiento de condiciones higiénicas adecuadas en la manipulacion de
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alimentos (Granados & Valenzuela, 2019).

Figura7

Limpieza y desinfeccion

Nota. Tomado de Why Do Cleaning and Disinfection Matter in Healthcare, por Rainosek,
2022, Salud América.

2.1.13.7. Control microbioldgico de alimentos y superficies. Los patdgenos
pueden contaminar los alimentos en cualquier momento de la cadena productiva, desde su
elaboracion inicial hasta que llegan al consumidor, por lo que resulta imprescindible
implementar medidas de control microbioldgico que reduzcan la posibilidad de crecimiento de
estos microorganismos (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas para
Alimentos, 1983). Para asegurar la inocuidad alimentaria, es necesario mantener una higiene
adecuada, controlar las temperaturas y aplicar practicas correctas de manipulacién durante
todos los procesos de elaboracion (Organizacion Mundial de la Salud, 2006). También debe
supervisarse la limpieza de las superficies que entran en contacto con los alimentos, monitoreo
que permita identificar bacterias como coliformes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. y
Escherichia coli, verificando la efectividad de los procedimientos de limpieza y desinfeccion,
prevenir la contaminacion cruzada y garantizar que los alimentos sean seguro para el consumo
(Flores, 2015).

o Salmonella spp. Es una de las bacterias mas comunes que causan intoxicaciones
alimentarias, especialmente en alimentos de origen animal, como las carnes crudas o poco

cocidas (Organizacion Mundial de la Salud, 2018). La Figura 8 ilustra la Salmonella spp.,
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mostrando su forma y es por ello que debe darse importancia en el control de la inocuidad
alimentaria.

Figura 8

Salmonella spp.

7. £

Nota. Tomado de Salmbnella, por Ecolab, 2025.

o Escherichia coli (E. coli). Las cepas productoras de toxina Shiga de
Escherichia coli pueden causar enfermedades graves al ser ingeridas mediante alimentos
contaminados, especialmente carnes molidas o productos lacteos sin pasteurizar (Organizacion
Mundial de la Salud, 2018). La Figura 9 muestra la estructura de Escherichia coli, ilustrando
el aspecto microscopico de esta bacteria asociada a intoxicaciones alimentarias.

Figura 9

Escherichia coli

Nota. Tomado de Como el descubridor de la E. coli lo hizo examinando caca de bebé, por
Parra, 2020, Xataka Ciencia.

o Staphylococcus aureus. Es una bacteria patdgena capaz de generar
intoxicaciones alimentarias a través de la produccidn de toxinas y, aunque suele encontrarse en

la piel y en las mucosas de los seres humanos, su deteccién en los alimentos evidencia
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contaminacion durante las etapas de manipulacion o preparacion. Ademas, presenta la
capacidad de multiplicarse con rapidez en productos que no son conservados a temperaturas
adecuadas, lo que incrementa el riesgo de intoxicacion alimentaria (Organizacion
Panamericana de la Salud & Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2016).
La Figura 10 representa la morfologia del Staphylococcus aureus, resaltando su forma
caracteristica y su papel como agente frecuente en brotes de intoxicacion alimentaria.

Figura 10

Staphylococcus aureus

Nota. Tomado de Staphylococcus aureus Basics, por Centers for Disease Control and
Prevention, 2024.

. Coliformes totales. Forman un grupo de bacterias que se utilizan para evaluar
la calidad microbioldgica en los alimentos y su presencia en productos destinados al consumo
humano refleja posibles fallas en las practicas de higiene o en la manipulacion durante su
preparacion, aungue no todas esas baterias son patdgenas, su presencia puede estar asociada a
contaminacion fecal o en la manipulacion durante su preparacion, lo cual es un riesgo para la
salud (Gobierno de Argentina, 2020). La Figura 11 ilustra la estructura de los coliformes
totales, los cuales son empleados como indicadores de contaminacion y control microbiol6gico

en los alimentos.
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Figura 11

Coliforme

Nota. Tomado de Microorganismos - Coliformes, por NeoCenter, 2024, NeoGen.

o Microorganismos aerobios mesofilos. Los microorganismos aerobios
mesofilos son aquellos que requieren oxigeno para su desarrollo y crecen en temperaturas
moderadas entre 20 °C y 45 °C su presencia en niveles elevados refleja deficiencias en la
manipulacion o conservacion de los alimentos y aunque no todos sean patdgenos, sirven como
un indicador relevante de la seguridad e higiene de los productos alimenticios (Rodriguez et
al., 2023).

. Mohos y levaduras. Los mohos y levaduras corresponden a hongos que pueden
desarrollarse en los alimentos en condiciones de humedad elevada, aunque no todos
representen un riesgo algunos son capaces de generar micotoxinas que resultan toxicas para el
ser humano y su presencia suele asociarse a productos mal conservados o que han excedido su
tiempo de vida util (Gobierno de México, 2016).

2.1.13.8. Contaminacion directa. Esto ocurre cuando los contaminantes se
transfieren a los alimentos a través de la persona que los manipula, siendo muy frecuente y
facil de ocurrir, ya que sucede cuando una persona maneja los alimentos de forma inapropiada,
transmitiendo agentes patdgenos desde su cuerpo o de objetos contaminados directamente a los
alimentos (Organizacion Panamericana de la Salud & Food and Agriculture Organization of
the United Nations, 2016).

2.1.13.9. Contaminacion cruzada. Sucede cuando un alimento que contiene

algun contaminante transmite algin peligro a otro alimento que estaba libre de este, esto suele
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ocurrir por el uso compartido de utensilios, superficies 0 equipos que no son correctamente
desinfectados entre un alimento y otro; un ejemplo frecuente es el contacto entre alimentos
crudos y cocidos al utilizar la misma tabla de cortar o cuchillos sin limpiarlos previamente u
otro caso es el de usar bandejas para cocinar de carne cruda y luego usarlas para la carne cocida
(Organizacion Panamericana de la Salud & Food and Agriculture Organization of the United
Nations, 2016).

2.1.13.10. Cloro residual libre. Segun el Decreto Supremo 031-2010-SA (2010)
se define como la cantidad de cloro presente en el agua en forma de acido hipocloroso e
hipoclorito, la cual debe conservarse en el agua utilizada para consumo humano, con el fin de
protegerla frente a posibles contaminaciones microbioldgicas posteriores a la cloracion.

2.1.13.11. Superficie inerte. Segun la Resolucién Ministerial 461-2007/MINSA
(2007), los denominada asia los utensilios y equipo, tanto internos como externos, que pueden
entrar en contacto con los alimentos, incluyendo equipos de cocina, cubiertos, tablas de corte,
vajillas, entre otros, que, a diferencia de las superficies del cuerpo humano, éstas son objetos
pueden transferir contaminantes a los alimentos si no se mantiene correctamente higienizados.

2.1.13.12. Superficies vivas. Segun Resolucion Ministerial 461-2007/MINSA
(2007) son referidas a las partes del cuerpo humano que interacttan con los utensilios, equipos
y alimentos durante su preparacion y consumo, normalmente son las manos de los
manipuladores de alimentos, sea con guantes o sin ellos, siendo cruciales en la transferencia de
microorganismos y patdgenos a los alimentos, lo que hace esencial mantenerlas limpias en todo

momento durante el proceso de manipulacién.
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I11.  METODO
3.1. Tipo de investigacion

El estudio sigue un modelo descriptivo y explicativo, buscando caracterizar las
practicas de higiene y seguridad alimentaria en el restaurante, al mismo tiempo que analiza
cémo la implementacion de las BPM influye en el cumplimiento de las normativas sanitarias,
permitiendo establecer relaciones entre las acciones realizadas y los resultados obtenidos.

3.2.  Ambito temporal y espacial

En el &ambito temporal abarca el periodo 2024-2025, durante el cual se llevaron a cabo
las pruebas, capacitaciones e inspecciones siguiendo el cronograma establecido por la
Municipalidad de Miraflores.

En el ambito espacial se limita al restaurante-cafeteria Sabores de Lucho, ubicado en el
distrito de Miraflores, e incluyeron las areas como la sala de comensales, cocina, almacén,
servicios higiénicos y otros espacios relevantes del establecimiento.

3.3.  Variables

Las variables en este estudio son las siguientes:
o Variable independiente

Implementacion de las BPM: esta variable se da en el restaurante-cafeteria Sabores de
Lucho incluyendo la capacitacion del personal, la implementacion de registros y
procedimientos basados en las BPM, asi como la supervisién y verificacion continua de estas
practicas.

o Variable dependiente

Condiciones higiénico-sanitario: Esta variable se evaluara mediante las inspecciones
higiénico-sanitarias con la calificacidn porcentual de 0% a 100% categorizado en Desaprobado,
Aprobado con observaciones y Aprobado, el analisis microbiol6gico de superficies vivas y

superficies inertes, los resultados de pruebas de ETAs y la verificacion de registros de los
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procedimientos implementados.

Eficiencia del personal: esta variable estard dada por las capacitaciones en BPM,
evaluado por la calificacién escrita en una escala de 0 a 20, categorizada en baja, media o alta.
3.4. Poblacién y muestra

La poblacion esta constituida por un restaurante-cafeteria Sabores de Lucho ubicado en
el distrito de Miraflores.

La muestra esta compuesta por las siguientes areas del restaurante, donde se llevara a
cabo la intervencion: Sala de comensales, Cocina, Almacén de alimentos, Almacén de
utensilios de limpieza, Servicios higiénicos.

3.5.  Instrumentos
Materiales y equipos
Materiales para el proceso.
. Jeringa de 5 ml
. Cuchillos de corte
. Tabla de picar
. Frascos esterilizados de 100 ml
. Tapers o conservadoras
. Pelador de naranja de acero inoxidable
. Cajas de cebo para roedores (control de plagas)
Equipos del proceso.
. Balanza digital: VENTUS, Capacidad maxima de 40 kg.
. Termdmetro de cocina: TP 101, rango de medicion: -50°C a 300 °C
. Medidor de cloro en el agua: HANA HI3831F, rango de medicion: 0.00 ppm a
2.50 ppm

. Rotulador: BROTHER H110
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Materia prima.
. Muestras de superficies vivas (manos de manipuladores alimentarios) e inertes

(tabla de picar)

Muestra de heces, sangre y saliva de los manipuladores de alimento

. Agua

. Manipuladores de alimentos
3.6.  Procedimientos
a) Capacitacion

El Supervisor de Calidad y el Administrador del restaurante fueron inscritos en la
capacitacion organizada por la Municipalidad de Miraflores, la cual tuvo como finalidad
instruir a los establecimientos de servicios alimentarios sobre la implementacién de las BPM y
el cumplimiento de éstas. Tal como se muestra en la Figura 12, se evidencia la invitacion
enviada por correo electronico a dicha capacitacion, correspondiente al Programa de
Certificacion Municipal para Restaurantes y Servicios Afines 2024. Asimismo, la Figura 13
demuestra el desarrollo de la capacitacion, donde el personal participante recibe orientacion
directa sobre los procedimientos y normativas sanitarias exigidas por el programa. Esta
formacion fue un requisito obligatorio dentro del programa, orientado a fortalecer las
competencias del personal y asegurar que se cumplan los criterios establecidos de seguridad e

inocuidad de los alimentos.
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Figura 12
Invitacion a la capacitacion o charla de la Municipalidad de Miraflores para el Programa de

Certificacion para Restaurantes y Servicios Afines 2024

RV: PROGRAMA DE CERTIFICACION PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

€5 Responder %y Responder atodos — Reenviar e
Para lunes 3/06/2024 18:24
CC
P

Buenos dias;

Nos dirigimos a usted para saludarlo y a la vez brindarle los detalles del Programa de Certificacion de Restaurantes y
Servicios Afines.

De acuerdo a la ficha de inscripcion que llenaron el procedimiento sera el siguiente:
1. Asistir a la capacitacion programada el dia 12 de junio de 16:00 a 19:00 horas; es obligatoria.

Se podran inscribir como maximo 2 personas por establecimiento. Realizar la inscripcion en el siguiente link

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQL SexdvxkHTIly2 AjG3HAOxRolcZe571w-585m-XhBuQRyUKCr5A / viewform Pusp=sf link

Lugar: Auditorio Casa Manuel Tovar, Calle. Manuel Tovar N 255, Miraflores.

Figura 13

Capacitacion del Programa de Certificacion para Restaurantes y Servicios Afines

Nota. Tomado de Miraflores inici6 capacitacién a 64 establecimientos del Programa de
Certificacion Gastronomica 2024, por Municipalidad de Miraflores, 2024.
b) Estudio y seleccion de puntos de mejora

Se realizd una revision documental exhaustiva de las inspecciones higiénico-sanitarias
previas, utilizando la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA, el DS N° 007-98-SA vy las

normativas del Codex Alimentarius como referencia. Asimismo, se aplico la RD N° 138-2019-
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DIGESA-SA, empleando la ficha oficial de inspeccion sanitaria para identificar puntos criticos
de mejora. Tal como se muestra en el Anexo A, se utilizé la Ficha de Inspeccién para la
Vigilancia Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines, instrumento fundamental para evaluar
el cumplimiento de las BPM. Asimismo, en el Anexo B se presenta la adaptacion de dicha
ficha, elaborada para facilitar la inspeccion antes de la implementacion de los formatos y
documentos de las BPM, con el fin de comparar los resultados y verificar los cambios obtenidos
tras su aplicacion.

Paralelamente, el supervisor de calidad revisé la documentacion, verifico la estructura,
examino la adecuada implementacién de las BPM y valoré los riesgos asociados a las ETAS.
Un aspecto clave fue la identificacion de alérgenos en el mend, verificando cuidadosamente su
presencia en cada insumo, tal como se muestra en la Figura 14, lo cual se documento tanto en
la carta como en cartillas informativas visibles para el personal y los comensales.

Ademas, en la Figura 15 se muestran los iconos de los 14 alérgenos de obligada
declaracion que seran empleados para sefialarlos de manera clara y accesible para los clientes
en la carta del menu.

Figura 14

Identificacién de alergenos en cada plato del restaurante

't”—:‘-“k{._ ttgb'""o(‘;*’ PRODUCTOS ALERGENOS
RN O SANGUCHES
'-}" "1 CHICHARRON DE PANCETA Y CAMOTE FRITO gluten, soya, sulfito (pan)
CHICHARRON AL SILLAO gluten, sulfito, soya (pan), soya (siyao)
PAVO gluten, soya, sulfito
PAVO (PARTE PECHUGA) gluten, soya, sulfito
LECHON (PIERNA DE CERDO) gluten, soya, sulfito
LOMITO DE CERDO GLASEADO gluten, soya, sulfito
JAMON DEL PAIS gluten, soya, sulfito (pan)
RELLENO gluten, soya, sulfito (pan)
ASADO gluten, soya, sulfito
PECHUGA DE POLLO gluten, sésamo (pan hamburguesa)
CHORIZO gluten, soya, sulfito (pan)
HAMBURGUESA "DON LUCHO" CON QUESO Y HUEVO  gluten, soya, sulfito (pan)
con queso (leche)
con huevo (huevo)
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Figura 15

Los 14 alérgenos de obligada declaracion

Nota. Tomado de Los 14 alergenos principales, por CoFormacion, 2025.

Toda la informacion se desarrolld conforme a los lineamientos de la GP 114:2019 —
Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria, como se presenta en la Tabla 2, que identifica
los principales alérgenos y los productos en los que pueden encontrarse.

Tabla 2

Ejemplos de productos que pueden contener alérgenos

) ) Ejemplo de alimentos e ingredientes
Alérgeno Ejemplo de Productos
gue pueden contenerlo

) ) _ Pan, pastas, productos de papa (tratados
_ Harinas, sémolas, gluten, fibra, . _
Trigo con trigo), sopas en polvo, golosinas,
salvado ) )
galletitas, alfajores y salsas.

Crustaceos y Langostinos, camarones, calamar, Sopas y caldos, saborizantes,
moluscos pulpo, centolla, langosta, almejas sanguches, ensaladas.

) Pescado curado, ahumado, enlatado,
Pescado y derivados de pescado,
) ) conservas, sopas Yy caldos de pescado,
Pescados proteinas de pescado, gelatina de o
albdndigas de pescado, salsas pastas de
pescado )
salmon.

Pastas, merengue, mayonesa, pintado
Huevo entero, yema, clara,
o . para productos horneados, crema
Huevo ovoalbumina, lisozima, lecitina de
pastelera, flanes, productos rebozados,
huevo, huevo en polvo )
bizcochuelos, galletas, panqueques,
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Leche

Mani

Soja

Frutos secos

Sulfitos

Leche fluida, leche en polvo, crema
de leche, manteca, yogurt, queso,
lactosuero, lactosuero en polvo,
proteinas lacteas (caseina,
caseinato, lactoglobulina,
lactoalbdmina) y lactosa (aztcar

lactea)

Mani salado, aceite de mani (no
aplicable en caso de aceites
altamente refinados), harina de

mani

Harina de soja, proteinas de soja,
concentrados aislados y
texturizados de soja, lecitina de

soja, proteina vegetal hidrolizada

Almendras, avellanas, nueces,

castanas, pecanas, entre otros

Sulfitos y metasulfitos

albondigas, queso elaborado con
lisozima

Todos los productos de queso (quesos
duros, semiblandos, blandos, cottages,
entre otros), crema chantilly, crema
pastelera, helados, postres y flanes,
chocolate, dulce de leche, diferentes
derivados carnicos (salchichas, fiambres
de cerdo, salamines, salames, entre

otros), margarina, salsas y aderezos

Manteca de mani, rellenos de reposteria,

mani con chocolates, turrones

Tofu, productos fermentados como
salsa de soja, miso, caldos, salsas,
margarina, chocolate, diferentes
derivados carnicos (salchichas, fiambres
de cerdo, salamines, salames, entre
otros), milanesa de soja, productos a
base de carne picada, alifios de
ensaladas, saborizantes.

Pasta de nuez, turrones, coberturas
utilizadas en panaderias y pastelerias,
golosinas, barras de granola, panes,
galletas, entre otros.

Vino, azlcar, bebidas, aderezos, jugos
de fruta

Nota. Adaptada de la GP 114:2019 — Gestion de

la Calidad e Inocuidad Alimentaria:

Directrices para la gestion de alérgenos, p. 5, por Instituto Nacional de Calidad, 2019.
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c) Formatos, cronogramas y registros

Todos los formatos, cronogramas y registros utilizados fueron adaptados de los modelos
oficiales contenidos en la NTS N.° 142-MINSA/2018/DIGESA, asi de formatos previamente
implementados en otra sede del restaurante. Las adaptaciones se realizaron para adecuar su
estructura y frecuencia de uso al contexto operativo del establecimiento, manteniendo los
criterios técnicos y sanitarios exigidos por la normativa vigente.

Formatos. Se establecieron y aplicaron formatos de control diario, semanal, quincenal,
mensual y eventual, con el proposito de garantizar la correcta ejecucion de las BPM en el
establecimiento. Tal como se observan en el Anexo C los formatos requeridos en las
inspecciones, los cuales sirvieron como herramienta de control en las diferentes frecuencias
establecidas, asegurando el cumplimiento continuo de las BPM en el local.

Formatos diarios:

- F-LD-01: Control de Lavado y desinfeccion de frutas y verduras. — Se llenaba
cada vez que se realizaba el lavado de estos insumos antes de su uso.

- F-LD-02: Control de Lavado y desinfeccion de huevos. — Se registraba cada
vez que se desinfectaban huevos previos a la preparacion.

En la Figura 16 se puede evidenciar el cumplimiento del proceso de lavado y
desinfeccion de frutas, hortalizas y huevos, demostrando la aplicacion de los controles
establecidos. Asimismo, en la Figura 17 se observa la cartilla de desinfeccion de frutas y
verduras, la cual sirvio6 como guia visual para asegurar que el proceso se ejecutara

correctamente y conforme a los pardmetros de inocuidad establecidos.
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Figura 16

Lavado y desinfeccion de verduras-frutas y de huevo

Figura 17

Cartilla para desinfeccion de frutas y verduras

No colocar los
productos en el
suelo y mantenerios
lejos de los
alimentos

Separar y eliminar
las verduras y/o
frutas en mal estado

Con agua limpia y
abundante retirar
toda sudedad
impregnada

Medir la cantidad de

aguay agregar la
dosis establecida,
dejar actuar

Retirar el exceso de
agua antes de
guardar

0.5 ml desinfectante / 1 ———
litro de agua g Colocar en su

Tiempo 5 minutos recipiente limpio y
desinfectado

- IV-F11: Control Diario del Personal — Se llenaba al inicio de cada jornada,
verificando que los manipuladores ingresaran con uniforme completo, ufias cortas, cabello
recogido y cofia. El responsable del control y llenado del formato fue el Administrador.

- IV-F33: Verificacion del Procedimiento de Lavado y Desinfeccién de Manos
— Se completaba cada 30 minutos o cada vez que el personal interrumpia su labor (después de

usar servicios higiénicos, manipular basura, etc.). Formato llenado por el Administrador.
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En la Figura 18 se observa cémo se realizaba la revision diaria del personal del
restaurante-cafeteria, que estuvo a cargo del Administrador del local para asegurar el
cumplimiento de las BPM y las normas de higiene personal.

Figura 18

Revision diaria de la higiene personal de los manipuladores de alimentos

- IV-F13: Control de cloro residual en el Agua del Establecimiento — Se llenaba
diariamente después de medir la concentracion de cloro en lavaderos de cocina y areas de
preparacion, registrando valores en ppm, siendo el administrador quien cumplia esta actividad.

En la Figura 19 se evidencia el uso del equipo medidor de cloro HANNA, con el cual
se efectuaba la medicién del agua, observandose el cambio de coloracion caracteristico que
permitia determinar el nivel de cloro presente, asegurando asi que el agua utilizada cumpliera

con los pardmetros de inocuidad establecidos.
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Figura 19

Equipo medidor de cloro HANNA y medida del agua de lavadero de cocina

- IV-F18: Control de Unidades de Transporte y Recepcion de Materias Primas —
Se llenaba cada vez que llegaba un pedido de insumos. Se verificaba temperatura, condiciones
de transporte y apariencia de las materias primas.

- IV-F26: Control de temperatura en congeladoras y refrigeradoras — Se llenaba
a primera hora del dia y al cierre de la jornada, registrando las temperaturas de las camaras y
congeladoras. Esta verificacion se realizaba con el fin de asegurar que los equipos de frio
mantuvieran las condiciones adecuadas para la conservacion de los alimentos.

En la Figura 20 se muestra el proceso de medicidon y verificacion de las temperaturas
de las maquinas de frio, lo que evidencia el cumplimiento del control establecido y asegura la
correcta conservacion de los insumos.

Figura 20

Medida y verificacion de temperatura de refrigeracion en maquina de frio

wE Y T oW W
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- IV-F24: Recojo de basura — Se llenaba diariamente en el momento de retirar
los residuos de las areas de produccion.

- IV-F09: Control Diario de Saneamiento I — Se completaba al cierre de la
jornada, verificando que superficies, utensilios y equipos quedaran limpios y desinfectados.

- IV-F21: Registro de Control de Limpieza — Se llenaba cada vez que se
realizaba limpieza programada en equipos o areas especificas (diaria, semanal o mensual).

Formatos semanales:

- IV-F15: Vigilancia Periodica de Control de Plagas — Se llenaba una vez por
semana, documentando inspecciones visuales de areas para verificar ausencia de plagas o
rastros de infestacion.

Formatos quincenales:

- IV-F12: Control Preventivo Sanitario y Vigilancia Periddica contra Roedores
— Se completaba cada 15 dias, registrando la revision de los cebaderos y trampas pegantes
ubicados en puntos estratégicos del establecimiento. Esta actividad permitia verificar la
presencia o ausencia de roedores y asegurar la eficacia del programa de control sanitario.

En la Figura 21 se observa el cebadero colocado en su area establecida, utilizado para
realizar el control y la verificacion preventiva frente a la posible presencia de roedores en el
local.

Figura 21

Cebadero en el area especifica para verificar la presencia de roedores
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Formatos mensuales:

- IV-F10: Registro de Limpieza y Desinfeccion de Trampa de Grasa — Se llenaba
una vez al mes, luego de retirar y desinfectar residuos grasos de la trampa de grasa de cocina.

- IV-F30: Programacion de Limpieza de Camaras de Frio y Congeladoras — Se
completaba cada vez que se realizaba limpieza profunda en cdmaras, registrando responsables
y fecha de ejecucion.

Formatos cuando fuesen necesarios:

- IV-F04: Capacitacion del Personal — Se llenaba cada vez que se realizaba una
sesion de capacitacion. Incluia la asistencia, los temas tratados y la nota final obtenida por cada
trabajador. Todo el personal fue evaluado con notas en una escala de 0 a 20, clasificandose de
la siguiente manera: de 0 a 10, baja eficiencia; de 11 a 15, eficiencia media; y de 16 a 20, alta
eficiencia. Los resultados fueron utilizados para identificar necesidades de re-capacitacion y
fortalecer el desempefio del personal.

En la Figura 22 se muestra el desarrollo de la capacitacion en BPM, donde el personal
participa activamente en la sesién para adquirir los conocimientos necesarios sobre los
procedimientos y normativas implementadas en el establecimiento.

Figura 22

Capacitacion al Personal
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- IV-F29: Control de Ingreso de Visitantes — Se completaba en el momento en
que ingresaba un visitante externo, registrando nombre, motivo de visita, hora de entrada y
salida.

Cronogramas. Los cronogramas fueron establecidos con el fin de asegurar un control
adecuado y un seguimiento eficiente de las tareas de mantenimiento y limpieza. Estos incluian
detalles especificos sobre las actividades programadas, permitiendo al personal mantenerse
informado y responder oportunamente ante cualquier situacion que se presentara. En el Anexo
D, se pueden observar todos los cronogramas especificos disefiados para garantizar un control
efectivo, los cuales fueron considerados durante las inspecciones para verificar el
cumplimiento de las actividades planificadas, estos son:

- IV-F03: Cronograma de Capacitacion del Personal: Se utilizaba para programar
las capacitaciones internas y externas. Incluia fechas, temas y capacitador. Se actualizaba antes
de cada sesion.

- IV-F06: Cronograma de Mantenimiento Preventivo de Maquinas y Equipos:
Permitia planificar revisiones periddicas de equipos como congeladoras, refrigeradoras,
licuadoras y hornillas. Se llenaba mensualmente para asegurar continuidad de operaciones sin
fallas.

- IV-FO7: Cronograma de Calibracion de Instrumentos y Equipos: Se utilizaba
para registrar fechas de calibracion de instrumentos criticos como balanzas, termémetros y
medidores de cloro. Las frecuencias se llenaban en coordinacion con empresas externas.

- IV-F14: Cronograma Anual del Manejo Integrado de Plagas, Cambio de Filtro
de agua: Establecia las fechas de fumigacion, control de plagas y reemplazo de filtros de agua.
Se actualizaba anualmente y se verificaba mensualmente-.

- IV-F22: Cronograma de Control de Salud de Personal: Se llenaba con fechas de

examenes médicos, control de carnet de sanidad y revalidaciones. Se revisaba cada seis meses.
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- IV-F23: Cronograma de Verificacion y Validacién del Programa de Higiene y
Saneamiento: Permitia planificar las auditorias internas y las validaciones de limpieza. Se
llenaba trimestralmente y quedaba a cargo del Supervisor de Calidad.

Cartillas. Las cartillas fueron utilizadas como herramienta visual para instruir al
personal sobre los procedimientos correctos relacionados con la higiene y el saneamiento en el
desarrollo de sus labores. Asi en el Anexo E, se pueden observar las cartillas especificas que
fueron presentadas durante la inspeccion, las cuales facilitaron la comprension y correcta
aplicacion de los procedimientos establecidos. Estos fueron:

- CARTO1: Rotulacién de alimentos para restaurantes. Se colocé en el area de
cocina con el propdsito de que el personal registrara correctamente las fechas de elaboracion y
vencimiento de los alimentos. Este formato se utilizaba cada vez que un producto era
almacenado o preparado, garantizando la trazabilidad y el control de la vida Gtil de los insumos.

En la Figura 23 se observa la cartilla de rotulado ubicada en el area correspondiente, la
cual permite al personal realizar un correcto registro y etiquetado de los alimentos, asegurando
el cumplimiento de las BPM
Figura 23

Cartilla colocada para el correcto rotulado y fechado de alimentos

- CARTO02: Dias de produccién de carnes. Se colocd en el area de produccién
para indicar qué carnes se preparaban en cada dia, evitando acumulacion y pérdida de

inocuidad. Se usaba diariamente como recordatorio operativo.
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- CARTO3: Desinfeccion de frutas y verduras. Se coloco en el area de lavado,
mostrando de manera detallada el procedimiento para la preparacion de soluciones
desinfectantes y los tiempos adecuados de inmersion. Este material se utilizaba antes de cada
preparacion de insumos vegetales, asegurando la correcta eliminacion de contaminantes.

En la Figura 24 se observa la cartilla ubicada estratégicamente cerca del area de lavado
y desinfeccion de frutas y verduras, sirviendo como una guia visual para que el personal ejecute
el proceso de forma correcta y uniforme, conforme a las BPM.

Figura 24

Cartilla colocada en el area de lavado para el correcto lavado y desinfeccion de frutas y

verduras

- CARTO4: Control de alérgenos. Se coloco en el area de cocina para evitar la
contaminacion cruzada, el cual fue utilizado diariamente como guia visual por el personal tal
como se observa en el Figura 25. Asimismo, se muestra en la Figura 26, como se incluyeron
los simbolos correspondientes en el mend, permitiendo que los clientes identificaran la
presencia de estos alérgenos, en cumplimiento con los requerimientos establecidos por el

Programa de Certificacion Municipal de Miraflores.
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Figura 25

Cartillas colocadas en el area de cocina para conocimiento de alimentos alergenos

Figura 26

Visibilidad para los comensales de los alérgenos en la carta en cada plato

Documentos para las inspecciones sanitarias. Durante el proceso de implementacion
de los BPM, el restaurante presentd los documentos exigidos por la Municipalidad de
Miraflores durante las inspecciones periddicas. Cada documento contaba con su respectiva
fecha de emision y vencimiento, lo que permitio planificar con anticipacion su renovacion antes
de la fecha limite. EI Administrador del establecimiento fue el responsable de verificar la
vigencia de estos documentos y coordinar con las empresas externas correspondientes para su
actualizacion, los cuales fueron indispensables para acreditar el cumplimiento de los requisitos

establecidos. Los principales documentos fueron:
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- Certificado de calibracion de balanzas. Se presentaba anualmente, garantizando
que las balanzas del area de produccion estuvieran calibradas y registraran medidas exactas en
las preparaciones.

- Certificado de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion de ambientes. De
manera semestral, emitido por una empresa externa autorizada. Garantizaba que las areas de
produccidn, almacenamiento y comedor estuvieran libres de plagas.

- Certificado de mantenimiento y limpieza de campana extractora y ducto de
ventilacién. Se renovaba trimestralmente, acreditando que los ductos y extractores habian sido
desengrasados y limpiados para evitar acumulacion de residuos y riesgos de incendio.

- Certificado de mantenimiento y limpieza de la trampa de grasa. Se presentaba
trimestralmente, emitido por una empresa externa, validando la correcta limpieza, extraccion y
desinfeccion de la trampa de grasa.

- Certificado de operatividad del sistema D&A — Detectores de Humo. Se
renovaba anualmente, demostrando que los sistemas de deteccion de humo y alarma
funcionaban correctamente.

- Certificado de cambio de repuesto de filtro de agua. Se presentaba anualmente,
garantizando que el agua utilizada en la preparacion de alimentos cumpliera con los estandares
sanitarios.

- Certificado de retiro de aceite usado de frituras o aceite reciclado. Se emitia
cada vez que se retiraba aceite de fritura usado. Acreditaba que el residuo fue recogido y

eliminado de acuerdo con la normativa ambiental.
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d) Verificacion del cumplimiento de BPM

Finalmente, se verificaron los procedimientos mediante:

1) Inspecciones higiénico-sanitarias realizadas por el supervisor de calidad,
verificando el grado en que los formatos contribuyen al control de las BPM y calificando las
areas con un puntaje de 0 a 100%, segun el nivel alcanzado en orden, limpieza y cumplimiento
de los registros de los formatos. En el Anexo F se podra observar el cumplimiento correcto de
lo establecido por la Municipalidad en cuanto a orden siguiendo las BPM, siendo este un punto
necesario para completar con los requisitos del Programa Municipal de Certificacion para
restaurantes y servicios afines.

2) Analisis microbioldgicos de alimentos, superficies inertes y manos del personal,
realizados bajo la supervision de la Municipalidad de Miraflores, conforme a la normativa RM
N°591-2008/MINSA y RM N°461-2007/MINSA. Asi se muestra en la Figura 27, donde se
detallaron los requerimientos especificos exigidos por la Municipalidad para la ejecucion de
estos analisis microbioldgicos.

Figura 27
Detallado de muestreo que se debe realizar en el andlisis de superficies inertes y vivas por

medio de la municipalidad de Miraflores

v ACTUALIZACION DE CRONOGRAMA DE PROGRAMA DE CERTIFICACION DE ESTABLECI..

e_; Responder <€_;. Responder a todos —2 Reenviar

miércoles 24/07/2024 19:12

Los mismo que deberan contar con los siguientes andlisis

01 de alimento elaborado

Recuento de microorganismos aerobios Coliformes
Recuento de Staphylococcus aureus

Recuento de Escherichia coli

Deteccion de Salmonella sp.

01 superficies vivas

Recuento de Staphylococcus aureus
Recuento de coliformes totales
Deteccion de Salmonella

01 superficies inertes
Recuento de Coliformes Totales
Neteccién de Salmonella sp.
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. Se analizaron muestras de alimentos preparados (Coliformes, Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus)

. Se tomaron muestras de superficies, en una tabla de picar, con el fin de evaluar
la carga microbioldgica y verificar la eficacia de las practicas de limpieza y desinfeccion, tal
como se observa en la Figura 28.

Figura 28

Muestreo de superficies inertes (tabla de picar)

. Se evaluaron las manos de los manipuladores para verificar las condiciones
higiénicas y la efectividad de las BPM aplicadas durante las labores diarias. Mostrado en la
Figura 29, donde se realiz6 el procedimiento de muestreo directo en las manos del personal,
siguiendo los protocolos establecidos por la Municipalidad de Miraflores
Figura 29

Muestreo de superficies vivas (manos)
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3) Verificacion de los certificados externos de desratizacion, calibracion, limpieza
de trampa de grasa y mantenimiento de ductos.

4) Verificacion de aptitud de los manipuladores de alimentos ante las
capacitaciones.

La verificacion demostraria que los formatos y registros implementados fueron en su
mayoria cumplidos adecuadamente y ayudaban a mejorar las BPM dentro del restaurante, por
ello se continu6 con su uso diario, semanal, quincenal y mensual.

3.7.  Analisis de datos

Los resultados de las evaluaciones microbiolégicas, pruebas de ETAs, andlisis de cloro
residual, inspecciones higiénico-sanitarias y capacitaciones en BPM seran recopilados y
tabulados en Microsoft Excel 2021 empleando la Ficha de Inspeccion para la Vigilancia
Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afines. A partir de estos datos se calcularan los
porcentajes de cumplimiento para clasificar a los establecimientos como “aprobado”,
“aprobado con observaciones” o “desaprobado”.

Las capacitaciones impartidas al personal seran evaluadas antes y después de éstas
mediante pruebas escritas calificadas en una escala de 0 a 20, clasificando los resultados en
tres niveles de desempefio: bajo (0-10), medio (11-15) y alto (16-20). Para determinar si la
capacitacion gener6 un efecto significativo en los participantes, se verificara el supuesto de
normalidad para ver si serd necesario realizar la prueba t pareada.

El cumplimiento de las BPM sera evaluado con apoyo del administrador, quien
calificara a cada manipulador dando las notas al supervisor de calidad y lo colocara en
porcentajes segun los rangos institucionales establecidos por el restaurante-cafeteria: <75%
(desaprobado), 75-84.99% (aprobado con observaciones) y 85-100% (aprobado); se verificd

el supuesto de normalidad considerando n = 44 y el Teorema del Limite Central, por lo que se
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aplico ANOVA en Excel para determinar si a implementar procesos y registros produjeron
mejoras significativas en higiene y el saneamiento.

La validacion de los controles microbiologicos se realizara de acuerdo con las
disposiciones en la RM N.° 461-2007/MINSA y la RM N.° 591-2008/MINSA, empleando la
metodologia de la IMSCF y bajo la supervision de la municipalidad de Miraflores, con el
objetivo de asegurar la fiabilidad de los resultados.

Este procedimiento permitird integrar toda la informacion obtenida, ofreciendo una
base sélida para evaluar la mejora de las condiciones de higiene y saneamiento implementadas

en el restaurante-cafeteria.
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IV. RESULTADOS

Resultados de las inspecciones sanitarias internas para identificar puntos de mejora

Durante la evaluacion de los puntos de mejora se detectaron varias deficiencias que
necesitaban la aplicacion de medidas correctivas. Esto se evidencia en la Tabla 3 y Tabla 4,
correspondientes a las inspecciones realizadas antes y después de la implementacion y
verificacion de los procedimientos, formatos y documentacion destinados a garantizar el
cumplimiento de las BPM.
Tabla 3
Identificacion de puntos de mejora en el restaurante-cafeteria antes de la implementacién de

las BPM

Antes de la implementacion de las BPM

R E
I. Condiciones de ubicacion, infraestructura, instalaciones y equipos
del establecimiento que opera como restaurante o servicio afin * »
I1. Manipuladores de alimentos 13 4
I11. Programa de BPM (proceso de elaboracion, servido) 37 16
IV. PHS 32 19
Donde: R: Riesgo
E: Evaluacion
Total de Puntaje (obtenido) 124 64

Porcentaje del puntaje obtenido  100%  51.60%
85% al 100% : Aprobados
75% al 84.9% : Aprobados con observaciones

< al 74.9% : Desaprobados

Nota. Informacion tomada de la Ficha de Inspeccion (RD N.° 138-2019-DIGESA-SA); los
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puntajes se asignaron segun criterios del restaurante—cafeteria y lo indicado por la
Municipalidad de Miraflores en la capacitacion.

Tabla 4

Identificacidn de puntos criticos de mejora en el restaurante-cafeteria después de la

implementacion de las BPM

Despues de la implementacion de las BPM

R E
I. Condiciones de ubicacion, infraestructura, instalaciones y equipos
del establecimiento que opera como restaurante o servicio afin * ¥
I1. Manipuladores de alimentos 13 13
I11. Programa de BPM (proceso de elaboracion, servido) 37 37
IV. PHS 32 32
Donde: R: Riesgo

E: Evaluacion

Total de Puntaje (obtenido) = 124 115
Porcentaje del puntaje obtenido  100% = 92.74%
85% al 100% : Aprobados
75% al 84.9% : Aprobados con observaciones

< al 74.9% : Desaprobados

Nota. Informacion tomada de la Ficha de Inspeccion (RD N.° 138-2019-DIGESA-SA); los
puntajes se asignaron segln criterios del restaurante—cafeteria y lo indicado por la

Municipalidad de Miraflores en la capacitacion.
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Tabla 5
Comparacion de resultados ante la inspeccion sanitaria interna para identificar los puntos

de mejora en el restaurante-cafeteria antes y después de la implementacion de las BPM

Porcentaje Clasificacion  Rango de
Evaluacion Observacion
obtenido  segunrango  referencia

Antes de la

Deficiencias en
implementacion de

infraestructura, control
procedimientos, 51.6% Desaprobado 0-74.9%

sanitario y
formatos y documentos
documentacion

de BPM
Después de la

Cumplimiento de
implementacion de

BPM y mejora en las
procedimientos, 92.74% Aprobado 85 — 100%

condiciones higiénico-
formatos y documentos

sanitarias.
de BPM

Nota. Valoracion porcentual: 0 a 74.9% se considerd Desaprobado, de 75% a 84.9% Aprobado
con observaciones y de 85% a 100% Aprobado. Estos puntajes fueron adaptados y aplicados
conforme al sistema de calificacion previamente establecido por la propia institucion del
restaurante—cafeteria.
Interpretacion

Los resultados dados en la Tabla 5 evidencian que, antes de implementar los
procedimientos y formatos de BPM obtenian un puntaje de 51.6% considerado Desaprobado,
pero al aplicar dichos procedimientos y formatos el puntaje aument6 a 92.74% considerado

Aprobado, mostrando que hay una mejora en el cumplimiento del Programa de Certificacion.



Resultados de la identificacion de procedimientos para implementar las BPM

Tabla 6

Procedimientos identificados para la implementacion de las BPM
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Procedimiento

Descripcion breve

Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Higiene del personal

Lavado correcto de manos

Control 'y registro de

temperaturas
Recepcidn
Almacenamiento adecuado

Gestion de Residuos

Verificacion interna

y

Procedimiento establecido para la limpieza de areas,
equipos y utensilios en horarios y frecuencias definidas
Control en la prevencion, monitoreo y correccion ante
presencia de plagas.

Reglas sobre uniforme, lavado de manos, EPP y conducta
de higiene.

Procedimientos y cumplimiento del lavado de manos
cuando sea necesario

Procedimientos para medir, registrar y verificar
temperaturas de coccion, conservacion y exhibicion
Procedimientos de recepcidn, orden, separacion y rotacion
de insumos segun PEPS y condiciones de inocuidad
Procedimiento de manejo, segregacion y disposicion de
residuos evitando contaminacion

Procedimientos de revision y supervision para asegurar el

cumplimiento de lo establecido

Nota. Los procedimientos fueron identificados y organizados en funcion de los requisitos del

Programa de Certificacién Municipal y las necesidades operativas de la empresa

Interpretacion

En la Tabla 6, se identificaron los procedimientos para implementar las BPM en el

restaurante cafeteria. Lo que ayudaria a definir que controles y formatos seran necesarios. Con

esto se determin0 cada caracteristica de los formatos: estructura, orden, lenguaje claro, fechay

responsables, asi poder verificarlo y asegurando el registro adecuado con una buena

trazabilidad en las actividades sanitarias.
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Resultados de la eficacia de los formatos de BPM segun los registros evaluados
Tabla 7

Resultado de la eficacia de los formatos de BPM segun los registros evaluados

Cumplimiento del Cumplimiento del
items procedimiento antes procedimiento o »
Formato evaluado - ) Eficacia Interpretacion
verificados de la después de la
implementacién implementacién
IV-F09:Control Diario de Fortalecio la correcta ejecucion de
) 6 17% 83% +66% o ) ]
Saneamiento | limpieza de areas y equipos
IV-F10:Registro de ] ] o
o ) . Aseguro el registro de cumplimiento del
limpieza y desinfeccion de 4 25% 75% +50% o
mantenimiento de la trampa de grasa
trampa de grasa
IV-F11: Control Diario del Mejord el cumplimiento de higiene y
12 33% 100% +67% .
Personal presentacion del personal
IV-F13: Control del cloro o )
) Garantizo el control del cloro residual en
residual en el agua del 5 0% 100% +100%
o los puntos evaluados.
establecimiento
IV-F15: Vigilancia o
o Mejoro el control de plagas y las
periodica de control de 9 33% 78% +45%

acciones correctivas a tomar.
plagas
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IV-F18: Control en la _, ) .
Fortalecio el orden, manipulaciény el

recepcion y transporte de ) »
10 30% 90% +60%  uso del sistema PEPS en la recepcion de

materia prima, )
insumos

ingredientes...
Mejoro el control en la segregacion de

IV-F24: Recojo de basura 6 17% 83% +66% _

residuos
IV-F33: Verificacion del Aseguro el cumplimiento total del
procedimiento del lavado y 10 0% 100% +100%  procedimiento de lavado y desinfeccion
desinfeccion de manos de manos.

Nota. Los porcentajes se calcularon segun el nimero de items cumplidos en cada formato. Se evaluaron solo estos formatos porque representan
las actividades criticas del establecimiento y permiten medir de forma directa la eficacia de la implementacion de las BPM.
Interpretacion

La Tabla 7 muestra que, tras la implementacion de los formatos se evidencia una mejora en el cumplimiento de los procedimientos de BPM.
La eficacia obtenida estuvo entre 45% y 100%, con avances en el control del cloro residual y el lavado de manos (100%), ademas de incrementos
mayores de 60% en la higiene del personal, el saneamiento diario y el manejo de residuos. En general, el uso de los formatos permitio ordenar las

tareas, reforzar la supervision y garantizar un cumplimiento mas alto de las exigencias sanitarias del establecimiento.
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Resultados de la capacitacion del personal

Se realiz6 una breve evaluacion al personal mediante preguntas relacionadas con las
BPM, con el fin de comprobar su nivel de conocimiento previo antes de iniciar la capacitacion.
Los resultados obtenidos fueron: 14, 12, 12, 12, 10, 10, 08, 12, 14, 14y 12.

Posteriormente, como parte del proceso de implementacion de las BPM, se llevaron a
cabo capacitaciones dirigidas al personal del restaurante-cafeteria, enfocadas en su correcta
aplicacién. Tal como se muestra en la Figura 30, los colaboradores obtuvieron las siguientes
calificaciones: 16, 17, 19, 16, 18, 17, 19, 20, 18, 18 y 14, lo que evidencié una mejora

significativa y un nivel de comprension favorable respecto a los temas tratados durante la

capacitacion.

Figura 30

Notas del personal del restaurante-cafeteria ante la capacitacion de BPM
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Tabla 8

Resultados de la evaluacion de las capacitaciones en BPM

N° de N° de
% antesde % después
Rango de trabajadores trabajadores
Puntaje la de la
eficiencia antesdela  después de la

capacitacién capacitacion
capacitacion  capacitacion

Baja 0-10 3 0 27% 0%
Media 11-15 8 1 73% 9%
Alta 16-20 0 10 0% 91%

Nota. Las calificaciones provienen de evaluaciones internas del restaurante-cafeteria. Los
rangos de eficiencia empleados fueron 0 a 10 eficiencia baja, 11 a 15 eficiencia media y 16 a
20 eficiencia alta.

Analisis estadistico

1. Evaluacion del supuesto de normalidad. Para determinar la prueba estadistica
adecuada, se evalué previamente el supuesto de normalidad de las diferencias entre las
calificaciones obtenidas antes y después de la capacitacion en BPM. Estas se calcularon
individualmente mediante la expresion: D = (puntaje post capacitacion — puntaje pre
capacitacion)

Las diferencias obtenidas constituyeron la variable de analisis. Para evaluar la
distribucion de esta variable, se elaboré un histograma (Figura 31) utilizando Microsoft Excel.
El procedimiento consistié en ingresar los valores de las diferencias en una columna,
seleccionar los datos y generar un grafico estadistico tipo histograma con 4 a 6 intervalos,

adecuados para el tamafio muestral (n = 11).
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Figura 31

Histograma de la diferencia de puntajes

Histograma de las diferencias de puntajes
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El histograma mostr6 una distribucion aproximadamente simétrica, sin valores atipicos
extremos. Los estadisticos de asimetria (0.36) y curtosis (-0.40) se encontraron dentro del rango
aceptable (-1 a +1), lo que indica que la distribucién no presenta desviaciones significativas
respecto a la normalidad. Por tanto, se asumi6 el cumplimiento del supuesto de normalidad,
permitiendo el uso de pruebas paramétricas como la prueba t pareada para comparar los
puntajes pre y post capacitacion de BPM.

2. Prueba t pareada. Al tener 11 trabajadores y con dos notas: antes y después de
la capacitacion, se calcula la diferencia individual, con el objetivo de determinar si existieron
diferencias significativas en los puntajes obtenidos.

Formulacion de hipdétesis:

Ho: La media de las diferencias entre los puntajes antes y después de la capacitacion es
igual a cero (uD = 0)

Hi: La media de las diferencias entre los puntajes antes y después de la capacitacion es

diferente de cero (uD # 0)



Tabla 9

Diferencia individual de las notas antes y después de la capacitacion de BPM

N° Antes Despues Diferencia (D)

1 14 16 2
2 12 17 5
3 12 19 7
4 12 16 4
5 10 18 8
6 10 17 7
7 8 19 11
8 12 20 8
9 14 18 4
10 14 18 4
11 12 14 2
n= 11

X = 5.64

Sd = 2.80

Se= 0.85

t= x/Se = 6.64
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Comparacion de los resultados con la tabla t. Con grados de libertad 10 y p < 0.05, se
busca el valor en la tabla T de Student.
Figura 32

Nivel de significancia a considerar para la distribucion T de Student

t Table
cum. prob ts s t a0 tss tao tos tars o t 595 t 999 t 9905
one-tail 0.50 0.25 0.20 0.15 0.10 0.05 0.025 0.01 0.005 0.001 o0.0005
two-tails 1.00 0.50 0.40 0.30 0.20 0.10 0.05 0.02 0.01 0.002 0.001
df
1 0.000 1.000 1.376 1.963 3.078 B6.314 12.71 31.82 63.66 318.31 636.62
0.000 0.816 1.081 1.386 1.88B6 2.920 4303 6.965 9.925 22.327  31.589
0.000 0.765 0.978 1.250 1.638 2.353 3.182 4.541 5.841 10.215 12.924
0.000 0.741 0.941 1.190 1.533 2132 2776 3.747 4.604 773 8.610
0.000 0.727 0.920 1.156 1.476 2015 2571 3.365 4.032 5.893 6.869
0.000 0.718 0.906 1.134 1.440 1.943 2.447 3.143 3.707 5.208 5.959
. 0.711 0.896 1.119 1.415 1.895 2.365 2.998 3.499 4.785 5.408
0.000 0.706 0.889 1.108 1.397 1.860 2.306 2.896 3.355 4.501 5.041
0.000 0.703 0.883 1.100 1.383 1.833 253 2821 3.250 4297 4.781
0.000 0700 0879 1093 1372 1812 2764 3169 4444 4587

0.000 0.697 0.876 1.088 1.363 1.796 2.718 3.106 4.025 4.437

e = I e = DS I T
=]

—

Nota. Tomado de T-table (critical values of the t-distribution), por San Jose State University,
s.f.

t calculada = 6.64 > 2.228, entonces la diferencia es significativa

Interpretacion. La diferencia promedio de 5.64 puntos entre los puntajes antes y
después es estadisticamente significativa dado que la t calculada 6.64 es mayor a 2.228,
demostrando que la capacitacion de BPM tuvo un efecto positivo y real en el conocimiento del

personal evaluado.
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Resultados del control del personal ante el cumplimiento de las BPM
Tabla 10

Resultados del seguimiento del personal manipulador de alimentos ante el cumplimiento de

las BPM
Evaluacion 1
(antes de la
Cargo / implementacion  Evaluacion Evaluacion Evaluacion  Resultado
Manipulador de 2 (%) 3 (%) 4 (%) final
procedimientos)
(%)

Cocinera 1 55.6 88.9 94.4 100 Aprobado
Cocinera 2 444 77.8 88.9 94.4 Aprobado
Cocinero 3 30 70 85 90 Aprobado
Cocinero 4 30 70 85 92 Aprobado
Mozo 1 44.4 78 84.4 90 Aprobado
Mozo 2 66.7 80 88.9 92 Aprobado
Mozo 3 33.3 75 80 88.9 Aprobado
Mozo 4 33.3 70 81 85 Aprobado
Cajera 1 33.3 70 80 88.9 Aprobado
Cajera 2 66.7 83.3 90 95 Aprobado
Administrador 66.7 88.9 90 95 Aprobado

Nota. Las calificaciones provienen de evaluaciones internas del restaurante-cafeteria. Los
rangos empleados fueron: 0-74.9% desaprobado, 75-84.9% aprobado con observaciones y
85-100% aprobado
Analisis estadistico

1. Prueba de normalidad. Se verificd el supuesto de normalidad de los datos.
Considerando que el tamafio muestral fue mayor a 30 (n=44), se aplicé el criterio del Teorema

del Limite Central, el cual establece que, para muestras mayores a 30 observaciones, la
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distribucion muestral tienda a aproximarse a la normalidad. En este sentido, se asumié el
cumplimiento del supuesto de normalidad, permitiendo la aplicacion de pruebas paramétricas
como el ANOVA ya que se determinaran si existen diferencias significativas entre las cuatro
evaluaciones del cumplimiento de las BPM.

2. Analisis de varianza (ANOVA). Para determinar si existieron diferencias
significativas el nivel de cumplimiento de las BPM antes y después de la implementacion de
procedimientos y formatos, se aplicé el Analisis de Varianza (ANOVA, el cual permite
comparar tres 0 mas grupos y evaluar si presentan diferencias estadisticamente significativas:

e Ho: El nivel de cumplimiento de las BPM es igual en las cuatro evaluaciones

realizadas al personal manipulador de alimentos (i = pz = 3 = p4)

e Hi: Al menos una de las evaluaciones presenta un nivel de cumplimiento de BPM

diferente.

Se trabajo con un nivel de significancia de o = 0.05 (95% de confianza). Usando lo
siguiente:

Figura 33

Formulas para el analisis de varianza

Tabla para el anilisis de varianza
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S Suma de cuadrados . Cuadrada medio F
variacidn libertad
k
L N M
Enitre las . - k . Tri . EMrppas
- LY 1 CMyreqe =5—— =
e SCrya= Y (2~ 2) T

3

i=1
Nenitre de 12 . ] N k CMgrrar Error
Dentro de las $Crron ZZ‘X‘; Z 2 Mg N—k
TSI

im] jml

ko omy

Total 5Crota ZZ[:., £ N-=1

I=] f=i

Nota. Adaptado del video Cémo realizar el Analisis de Varianza ANOVA paso a paso en

Excel, por El Tio Estadistico, 2021, YouTube.



Tabla 11

Resultados para el anélisis de varianza (ANOVA)
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Suma de Grados de Cuadrado F

Fuente de variacion
cuadrados (SC) libertad (gl) medio (CM)  calculada

Entre las muestras CMyrat =

13922.92 k-1=3 56.01
(tratamientos) 4640.97
Dentro de las muestras

3294.38 N-k= 40 CMerror = 82.86 -
(error)
Total 17217.31 N -1=43 - -

Nota. Con nivel de significancia a. = 0.05. El valor de F calculada es 56.01, mientras que el F

critico obtenido en Microsoft Excel fue 2.84

Interpretacion: Con un nivel de significancia de o = 0.05, y dado que F calculada

(56.01) es mayor que F critico (2.84), se rechaza la hipétesis nula (Ho), indicando que existen

diferencias estadisticamente significativas entre las evaluaciones del cumplimiento de las BPM

realizadas al personal manipulador de alimentos.

Asimismo, al analizar los resultados obtenidos en cada evaluacién, se evidencia un

incremento progresivo en el nivel de cumplimiento, lo que indica una mejora en las practicas

de higiene y saneamiento del personal manipulador de alimentos tras la aplicacion de

procedimientos y formatos.



Resultados de los examenes a los manipuladores de alimentos de ETAS

Tabla 12

Resultados de los examenes de ETAs para los manipuladores de alimentos
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Manipulador Parasitologial Inmunologia? Prueba de Hepatitis A Baciloscopia*
Cocinera 1 No observa Negativo No reactivo Negativo
Cocinera 2 No observa Negativo No reactivo Negativo
Cocinero 3 No observa Negativo No reactivo Negativo
Cocinero 4 No observa Negativo No reactivo Negativo
Mozo 1 No observa Negativo No reactivo Negativo
Mozo 2 No observa Negativo No reactivo Negativo
Mozo 3 No observa Negativo No reactivo Negativo
Mozo 4 No observa Negativo No reactivo Negativo
Cajeral No observa Negativo No reactivo Negativo
Cajera 2 No observa Negativo No reactivo Negativo
Administrador  No observa Negativo No reactivo Negativo

Nota. ! color, sangre, quiste, hematies, consistencia, moco, huevos, leucocitos, restos

alimenticios, trofozoitos. 2 tifico O, tifico H, paratifico A, paratifico B, brucella.
inmunoglobulina M. # Bk directo

Interpretacion

3

Los resultados de examenes de ETAs, indican que todos los manipuladores evaluados

estan clinicamente sanos, como se evidencia en la Tabla 12, confirmando que se encuentran

libres de enfermedades evaluadas, siendo aptos para realizar sus funciones como

manipuladores de alimentos de manera segura.



Resultado de los analisis microbiologicos
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Las pruebas microbioldgicas fueron enviadas por la Municipalidad de Miraflores por

medio de correo electronico, confirmando la conformidad de cada uno de los items evaluados,

tal como se aprecia en la Figura 34.

Figura 34

Resultados de los analisis microbioldgicos

pwixatlo

INFORME DE ANALISIS MICROBILOGICO

N° 0029 - 2024

SOLICITA:
RUC:

NOMBRE COMERCIAL:
DIRECCION:

LAMUNICIPALIDAD DE SANTIAGO DE SURCO ~ AFIRMA HABER ANALIZADO LOS SIGUIENTES PRODUCTOS

1. pawo coodo
PRODUCTO DECLARADO 2. 01 espatuiay 01 pinza

3. Enjuague de manos de “Mery Reyes Ramon
IDENTIFICACION: 0028

1. 3%0g
: 2. 100m
CANTIDAD DE MUESTRA: 3 100m
COLECTADO EN: ENVASE SELLADO
LAMUESTRA:
PROPORCIONADO POR EL ORGANISMO DE INSPECCION ~MUNCIPALIDAD
PROCEDIMIENTO DE MUESTREO: D RARLORES
PROPORCIONADO POR EL ORGANISMO DE INSPECCION ~MUNICIPALIDAD

PLAN DE MUESTREO: Fairrhi oy

FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 21002024

FECHA DE ANALISIS: 20082024

RESPONSABLE TOMA DE MUESTRA: Manuel Fierro Tolentino

RESPONSABLE ANALISIS: Karen Rosa Baella Pajuelo

1. RESULTADOS DEL PRODUCTO:
ANALISIS MCROBIOLOGICO DE: “pavo cocido”
) T | VA

Recuerto e Staphylococcus aereus 10 UFClg o Urch CONFORME
Recuento de Colfomes totales 10uFclg o Urcyg CONFORME
[rumeracion ce Eschericnia colt <3UFChy o Urcyg CCONFORME
Peteccion de Samonella spp. Ausenciar2é g AUSENCIA CONFORME
Recuerto ce miroorganizmos sercbios 10 UFC; "

[ ] 0’ UFClg CONFORME

UFCig: Unidades formadoras de Golonia por gramo
2. RESULTADOS DE SUPERFICIE INERTE:
ANALISIS MICROBIOLOGICO DE: Enjuague de utonsilior
IFICACION R.M. N°461.
ANALISIS r"“ oty ‘I VALOR OBTENIDO CONCLUSION
‘CONFORME

Recuento de Colfommes totales el | o4xto' UFCimanos |

UFC/g Unidades ormadorss G colonia por grams.

i

@
3. RESULTADOS DE SUPERFICIE VIVA:
AMALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPEREICIE VIVA - Enjuague de manos de “Merly Reyes Raman®

IFICAGION R 481
‘ ANALISIS r’“ L ‘I VALOR OBTEMIDO ‘ CONGLUSION
Recuseic ce Coldomes totales | 0 UFCmanos | CONFORME

UFC/manas: Unidades lanmanoras de coionas en manos

METODO DE ENSAYO

Microbiolégico

Deteccién de Sakmonella - spp AQAC método del sistema 38 Pelifiln SALX para fa deteockin de de Saimoncla

AQAC método oficial 891,14 para el Recuenta de Colfiomes y reencusim £. Cal
AQAL método oficial 99808 para el Recuenta de £_colf (cames, aves, marnas).
"AQALC metodo oficial Z003.07 para el recuenic de Staphyiacoocus ursus en Almentos
Procesadcs Preparadcs.

AQAC metadg oficial 2003.04 para el recuenio de Staphyiococcus aursus en Productos
Licteos.

Recuento de Colfomes Totsles

Recuen de Smphyiocooas
AOAE méods ofcial 2003.11 para el recusnio de Staphylococcus aureus en Gmices,
Mariscos y fives

Enumeracién de Excherichia col HOAC metodo oficial 591,14 para el Recusno ce Colformes y recuent £ Col
ADAC métod aficial 888,08 para e Recuenta de E. cal (cames, aves, manras).
Recuerio de mcroorganismos AOIAC metodo oficial 386 33, para & Recussmo oe Asmiios AC (leche y procuctos icwsos)
‘aevobios mesdiis AOAE metodo oficial 590,12 para el Recuerto de fermeios AC
CONDICIONES

ESTE INFORME E5 VALDD SOLAMENTE:
+ PARALOS REDUIS(TOS INDICADOS EN ESTE DOGUMENTO ¥ MO FUEDE ESTAR RELACIOHANDO, IMPLICITA O EXFLICITAMENTE, A OTRAS
CARACTERSTICAS QUE NO ESTAN EN ESTE.
PARA EL PRODLCTD SE F4 INDICADO ANTERIORWENTE, LS COMCLUSIONES NO PUEDEN EXTENDERSE A CUALOUIER OTRA ACCION
CUE NG HA BID0 CONSIDERADD ENLA TOM DE MUESTRA

£ FRONEE LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE HNFORME

CONCLUSION:

«  La muestia del producto “pavo cocido” resufic CONFORME con ks criterios Microbiologicos de calidad sanilara &
Inocuidan para los alimentos y bebidas de consumo humano de la R.M. N581-2008/MINSA.

La muesira de enjuague de ulensiios "01 espatula y 01 pinza” resullo CONFORME con la Guia lécnica para el
angisis e superficies en confacto con aimenins y bebidas de la RM. N'461-2007/MINSA.

+  Lamuesira de enjusgue de manos de manipuladora "Merly Reyes Ramon' resulio CONFORME oon la Guis técnica
para el anslisis de superficies en contacio con slimentos y bebidas de |a R.M. N'461.2007MINSA.

Nunicipalidad e Mirafiores
Coorsinadora del Programa do Salud
ran Rosa Baclha Pajuslo
CBP.: T8

Calle Mariano Melgar N° 247 - Aw. Del Ejercito, cuadra 10
eléfona: 755-0099 Anex: 7371
Correo: Inspeccionsanitaria@miraiares gob pe

Nota. Los analisis microbioldgicos fueron realizados por la Municipalidad de Miraflores, cuyos

especialistas acudieron en las fechas programadas por ellos. Las evaluaciones se realizaron

estrictamente sus indicaciones, haciendo que el especialista ejecute todo el procedimiento de

manera correcta.
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Tabla 13

Resultados del analisis microbiologico de pavo cocido

Especificaciones R.M.
Analisis Valor Obtenido  Conclusion
N°591-2008/MINSA

Recuento de Staphylococcus

10 UFC/g 0 UFC/g CONFORME
aereus
Recuento de Coliformes

10 UFClg 0 UFC/g CONFORME
totales
Enumeracién de Escherichia

<3 UFClg 0 UFC/g CONFORME
coli
Deteccidn de Salmonella spp. Ausencia/25¢g AUSENCIA CONFORME
Recuento de
microorganismos  aerobios 10* UFC/g 1x10% UFC/g CONFORME
mesofilos

Nota. UFC/g: Unidades formadoras de colonial por gramo

La Tabla 13 demuestra que los analisis microbioldgicos realizados al pavo cocido del
restaurante cumplen con los limites establecidos en la RM-591 y con los requisitos exigidos
por la municipalidad, ya que no se detectd Staphylococcus aureus, coliformes totales,
Escherichia coli, Salmonella spp. ni aerobios mesofilos, lo que confirma que el producto se
encuentra dentro de los pardmetros microbioldgicos permitidos y refleja un adecuado

cumplimiento de la normativa sanitaria aplicable.
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Tabla 14

Resultados de los analisis microbioldgicos de superficies inertes: Tabla de picar

Especificacion R.M.
Analisis Valor obtenido  Conclusion
N°461-2007/MINSA

Recuento de
0.1 UFC/cm? <0.1 CONFORME
coliformes totales

Deteccion de Salmonella spp. /superficie
No detectado CONFORME
Salmonella spp. muestreada en 100 cm?

Nota. UFC Unidades formadoras de colonial
Tabla 15
Resultados de los analisis microbioldgicos de superficies vivas — enjuague de manos de una

cocinera del restaurante

Especificacion R.M.
Analisis Valor obtenido Conclusion
N°461-2007/MINSA

Recuento de
<100 UFC/manos 0 UFC/manos CONFORME
Coliformes Totales

Nota. UFC/g: Unidades formadoras de colonial por gramo

La Tabla 14 presenta el recuento de coliformes totales y la deteccion de Salmonella spp.
en una tabla de picar, mientras que en la Tabla 15 se observan los resultados correspondientes
a superficies vivas, especificamente el enjuague de manos del cocinero, con el recuento de
coliformes totales; los valores obtenidos se mantienen dentro de los parametros establecidos en
la RM-461, por lo que se consideran conformes y satisfactorios segun los criterios de la

inspeccion municipal.
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Resultados de las visitas municipales

La municipalidad realiz6 dos inspecciones al establecimiento con el objetivo de
verificar el cumplimiento de los estandares de higiene y saneamiento, aplicando un sistema de
evaluacion que oscila entre 0 % y 100 %, donde 80 % constituye el puntaje minimo para
aprobar y alcanzar la condicién de Restaurante Saludable; segun se aprecia en la Figura 35, las
actas de inspeccién higiénico-sanitaria muestran las calificaciones obtenidas en cada visita
junto con las observaciones documentadas durante ambas evaluaciones.
Figura 35

Actas de Inspecciones Higiénicos-Sanitarias en el restaurante-cafeteria de Miraflores
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Tabla 16

Resultados de Visitas Municipales de Miraflores

1° Visita Municipal 2° Visita Municipal
Fecha 12/07/2024 9/08/2024
Accion
Nota 89.41% Accion correctiva 94.10%
correctiva
Capacitar semestral Se capacito al Equipo de frio Limpieza
al personal en personal el dia con restos en  profunda en los
cuanto a BPM 13/07/24 la puerta equipos de frio

Cambio de tabla
Presencia de Se coordind con el de picar, correcto
utensilios y administrador y se  Tabla de picar usoy

herramientas que retiré todo objeto blanca con  reforzamiento en

no pertenecen al  gque no sea de uso en suciedad el lavado y
Observaciones area cocina desinfeccion de
utensilios
Limpiezay

Plancha y equipos desinfeccion y

con suciedad control en sus
formatos
Contenedores de Senalizacion de

aceite reciclado sin  areas y reubicacién
sefializacién de aceite reciclado
Promedio de ambas

91.76% Aprobado
visitas
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Segun los resultados de la Tabla 16, el establecimiento obtuvo una calificacion de 89.41
% en la primera visita y de 94.10 % en la segunda, cifras que evidencian un desempefio
satisfactorio y solido, especialmente al tratarse de su primera participacion en el proceso de
evaluacion; al alcanzarse un promedio general de 91.76 %, el restaurante super6 el puntaje
minimo exigido, lo que respalda su conformidad con los estandares de higiene y saneamiento
y reafirma el compromiso institucional con la inocuidad y las buenas practicas operativas.
Obtencion de la certificacion de restaurante saludable

Como resultado de la correcta implementacion de las BPM y del cumplimiento integral
de los requisitos establecidos por la municipalidad, el restaurante obtuvo el Certificado de
Restaurante Saludable 2024, reconocimiento que evidencia el compromiso del establecimiento
con la aplicacion de estandares higiénico-sanitarios elevados y garantiza la inocuidad de los
alimentos, asi como la observancia de la normativa local, lo que contribuye a la proteccion de
la salud publica y a la mejora de la calidad del servicio brindado; tal como se aprecia en la
Figura 36, se muestra la certificacion otorgada durante el afio 2024 y se siguié dando en el
2025.
Figura 36

Certificacién de Establecimiento Saludable 2024 en Miraflores
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V. DISCUSION DE RESULTADOS
Implementacion de procedimientos, formatos y documentos de BPM

La identificacion de puntos de mejora en el restaurante-cafeteria permitieron saber
cuales eran las deficiencias que necesitan aplicarse medidas correctivas, este proceso ayudoé a
mejorar las condiciones higiénico-sanitarias, ya que antes tenian un nivel bajo de cumplimiento
de 51.6% y ante el accionar el puntaje aumento a 93.5%, demostrando que, Si es necesario este
paso para poder mejorar la gestion sanitaria, lo que coincide con Insfran et al. (2020), que
destacan que la documentacion y capacitacion que se implementen, ayudan a obtener productos
inocuos y a mejorar cada punto, esto solo si se sostiene con el tiempo mediante los
procedimientos de supervision y verificacion.

A su vez, Rodriguez & Fernandez (2020), sefialan en su estudio que el 65% del personal
presentaban conocimientos de BPM, pero no lo aplicaban adecuadamente, ya que no tenian
establecido los procedimientos claros ni una supervision; caso contrario a este estudio que al
identificar puntos de mejora en el restaurante-cafeteria se realizaron los procedimientos y
controles que orienten y fortalezcan la higiene del personal y la inocuidad de alimentos, esto
definiendo criterios de verificacidn, responsables y sus parametros claros, ayudando a la
trazabilidad y la ejecucion correcta de operaciones sanitarias.

Eficacia de los formatos de las BPM

Los formatos de BPM demostraron su eficacia al mejorar el control higiénico-sanitario
ya que reflejaron el cumplimiento de procedimientos para la inocuidad, como el control de
cloro residual de 17% a 83%, higiene y lavado de manos de 33% a 100%, saneamiento diario
de 17% a 83% control de recepcion de materia prima de 30% a 90%, control de plagas de 33%
a 78% Yy gestion de residuos 33% a 78%, siendo los mas resaltantes, favoreciendo asi las buenas
practicas de manipulacion, todo esto siendo sefialado por Gonzales & Garcia (2022), quienes

indican que la implementacién de sistemas de gestién de inocuidad, evidenciando mejoras en
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el cumplimiento de requisitos sanitarios, esto se debe al uso de documentos e instrumentos de
control, facilitando a seguir, reducir y fortalecer los procedimientos que se vinculen con la
inocuidad alimentaria.

Capacitacion de las BPM al personal

Los resultados muestran que la capacitacion al personal fue fundamental para que los
colaboradores adquieran los conocimientos higiénico-sanitarios necesarios, los cuales
contribuyeron directamente a la correcta aplicacion de las BPM, esta mejoria estas condiciones
parecidas a Rupay (2019) quién afirma que la capacitacion al personal da resultados positivos
como en su estudio donde se indicd que a mayor nivel de capacitacion mejor desempefio de los
colaboradores, fortaleciendo habilidades, actitudes, etc. todo esto si el personal recibe una
capacitacion clara y aplicada a sus funciones, incorporando mayores facilidades, siendo una
herramienta clave para la mejora continua y formacién del personal.

A su vez, la eficiencia del personal fue alta por la capacitacion de BPM, ya que se
reflejé el aumento promedio de 5.64 puntos en sus conocimientos, esto confirmado con la
prueba t pareada que mostro el fortalecimiento real en sus conocimientos tedricos y préacticos,
reforzandolos y revisando continuamente sus procedimientos y los formatos de control,
coincidiendo con Garcia et al. (2015), donde sefialan que las capacitaciones periddicas mas las
mejoras de habitos de trabajo y la aplicacidn de practicas que estén controladas son claves para
consolidar una cultura de inocuidad alimentaria y ayudan a cumplir con todos los estandares
de calidad y seguridad, que contribuyen directamente a la eficacia y consistencia del sistema

de gestion implementado en el restaurante-cafeteria.
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Cumplimiento de las BPM

La evaluacién del cumplimiento de las BPM mostr6 una mejora tras la implementacion
de los procedimientos y formatos, observandose en la evaluacion inicial donde los
colaboradores registraron puntajes inferiores al 75%, estando en un nivel desaprobatorio; sin
embargo, en la evaluacion final superaron el 85% logrando la aprobacion total del personal,
esto se confirma por el ANOVA, reflejando un mejor control en las condiciones higiénico-
sanitarias, y coincide con Gruenfeldova et al. (2019), quienes afirman que la formacion en
seguridad alimentaria influye de manera significativa en el nivel de conocimiento del personal,
lo cual se relaciona directamente con el cumplimiento de las BPM visto en su estudio que los
trabajadores no recibieron capacitacion, alcanzando niveles de conocimientos inferiores al
60%, mientras que los que si fueron capacitados evidenciaron un mejor cumplimiento de las
BPM en cuanto al higiene de manos, control de alergenos, limites criticos y estados de salud
del manipulador formando parte esencial de estas practicas.

Por otro lado, los resultados evidenciaron que el personal cumple con las condiciones
higiénico-sanitarias, ya que los examenes de ETAs confirmaron que los manipuladores se
encontraban clinicamente aptos para realizar sus funciones de manera segura; por otro lado, los
analisis microbiolégicos del pavo cocido cumplieron los limites establecidos en la RM-591,
sin detectar microorganismos patdgenos ni indicadores de contaminacion, y que también las
evaluaciones efectuadas en superficies inertes y vivas, como la tabla de picar y enjuague de
manos, respectivamente, se mantuvieron dentro de los pardmetros por la RM-461, lo que
reflejan practicas adecuadas de higiene y desinfeccidn; resultados que en conjunto corroboran
la efectividad de las BPM implementadas coincidiendo con Castro et al. (2024) quienes
sefialan que al implementar procedimientos y controles de inocuidad mejoran la calidad
microbioldgica, mantienen a tener una buena higiene del personal y se cumplen correctamente

las normativas sanitarias.
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Finalmente, el restaurante-cafeteria alcanzé6 un buen desempefio en el Programa
Municipal de Certificacion para Restaurantes y Servicios Afines, reflejado en su nota promedio
de 91.76%, lo que superaria el puntaje minimo de aprobacién de 80% establecido por ellos y
confirmando el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias, resultado que coincide
con lo sefialado por Santana et al. (2023), quienes afirman que las autorias externas
estandarizan procesos, fortalecen las responsabilidad del personal e identifican los problemas
operativos, que en conjunto mejoran las condiciones higiénico-sanitarias con ayuda de las
evidencias documentadas, acciones correctivas y el cumplimiento de BPM. Ademas, se obtuvo
el Certificado de Restaurante Saludable, tanto en 2024 como en el 2025, reconocimiento
otorgado por la Municipalidad de Miraflores donde se observa que hay una mejora continua en
el restaurante-cafeteria en cuanto a las BPM, coincidiendo con Safefood (2024), quien destaca
que la mejora sostenible, capacitacion permanente, supervision continua, el uso de registros y
verificacion de procedimientos, que en conjunto permiten mantener altos niveles de
cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en los establecimientos y asi asegurar la

salud del consumidor.



6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

79

VI. CONCLUSIONES
Se implementaron y verificaron los procedimientos, formatos y documentaciones de las
BPM en el restaurante-cafeteria, mejorando las condiciones higiénico-sanitarias
incrementando su cumplimiento de 51.6% a 93.5% ya que se controlé de manera
continua las actividades, permitiendo corregir deficiencias en infraestructura, control
sanitario y documentaciones.
Se identificaron los procedimientos para la implementacion de las BPM, tales como
limpieza, desinfeccion, control de plagas, higiene del personal, lavado de manos,
control de temperaturas, recepcién y almacenamiento de insumos, gestion de residuos
y verificacion interna, facilitando la supervision y mejora continua de las condiciones
higiénico-sanitarias.
Se identificaron las caracteristicas de los formatos de BPM obteniendo una estructura
clara, lenguaje compresible, ordenado y verificable, lo que aseguraria la trazabilidad y
control de los procedimientos.
Se determind la eficacia de los formatos de BPM, ya que la higiene del personal pasé
de 33% a 100%, el saneamiento diario de 17% a 83%, la gestidn de residuos de 17% a
83% vy recepcion de insumos de 30% a 90%, avances que se lograron con el
reforzamiento con cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias y la
supervision continua.
Se explicé la capacitacion del personal en cuanto a las BPM, dando una charla clara,
efectiva y que todos puedan tener facilidad de entendimiento, con evaluaciones y
participacién, lo que mejord su conocimiento y sus actitudes frente a la manipulacion
de alimentos segura.

Se determino que la capacitacion tuvo un efecto positivo en la eficiencia del personal.
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VIl. RECOMENDACIONES
Garantizar la implementacion y la verificacion de las BPM mediante la actualizacion
de los procedimientos, el control y uso de los formatos y la capacitacion del personal,
asegurando que se mantengan las mejoras a lo largo del tiempo y el cumplimiento de
las condiciones higiénico-sanitarias.
Actualizar periédicamente los procedimientos, incorporando las observaciones de las
auditorias internas y externas, con el propdsito de mantenerlos acordes con la normativa
sanitaria vigente y con las condiciones reales del proceso productivo.
Desarrollar un plan permanente de capacitacion que integre sesiones tedricas y practicas
supervisadas, con el fin de reforzar los conocimientos y fortalecer los habitos de higiene
del personal.
Establecer mecanismos de seguimiento y retroalimentacion que permitan evaluar el
desempefio del personal en la aplicacion de las BPM, promoviendo la mejora continua
y reconociendo a quienes evidencien buenas practicas y compromiso con la inocuidad
alimentaria.
Fomentar una cultura institucional basada en la inocuidad de los alimentos, en la cual
todo el personal asuma una responsabilidad compartida en el cumplimiento de las BPM,
consolidando un sistema de gestion sanitaria solido, sostenible y alineado con las

exigencias regulatorias.
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IX. ANEXOS
Anexo A

Ficha para la vigilancia sanitaria para restaurantes y servicios afines

FICHA! PARA LA VIGILANCIA SANITARIA PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS

AFINES
Eneldistritode ...................ccce..........SiEndo las......... horas, del dia....... del mes de ............ del
AN s s
El personal INSPECTOR de la Municipalidad de .............occccvciiiiiiiiiiiiiiiiee.e.... S€ apersona a
verificar las condiciones sanitarias del Restaurante (..............ooooiiiiiiiiiiiii i ) o del servicio afin
de preparacion culinaria destinados al consumo humano (..........cocooiiiiiiie i e ), de conformidad a

lo establecido por la Resolucion Ministerial N°822-2018/MINSA que aprueba la Norma Sanitaria para
Restaurantes y Servicios Afines.

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE O RAZIBDIN SO C A < ucus s s s i 4 B S BB PR S R e i onis
RUC N®
REPRESENTANTE LEGAL v smuuismeims swmsiosms s e o s a5 5 550 355500 0 sstse £30 sesiss esaieiios e

Direccion:

DIstrito} iz cns<PTONINGIA! wuswnmmminaasmse: DEPAMTAMEMO? uwvmivs v

Licencia Municipal VIGeNte N .. ...ttt et ot vt e e e e et ceh e s s ea e e s e e e e aea

Responsablel ENCargado] weesseusmsmssions esscvssmssowsasomssmsoness s apasmvse s sae s CARGD .. eoromesmsenomsns
TelBIoN0: soussssiasisins COTT RO BIEBIBINTEO i susuuma s somssies o s e 856750 T NS S AR s F e R
N° de dias actividad del restaurante: ................ dias/mes Horario: .................coiiiiiiiiii s,
Manipuladores : N® hombres............... N® mujeres.........

CONDICIONES DE UBICACION, INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS DEL
ESTABLECIMIENTO QUE OPERA COMO RESTAURANTE O SERVICIO AFIN
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N° CRITERIO Riesgo| Sl | NO OBSERVACIONES

1.1 Es de uso exclusivo para la preparacion de alimentos. (5.2.1)" R3

1.2 | Se encuentra en buen estado de conservacion e higiene. (5.2.1) R3 [
13 El disefio favorece el flujo ordenado y secuencial de las R2

operaciones de preparacion de los alimentos. (5.2.1).

14 Cuenta con sistema de evacuacion de humos y gases derivados de R2
’ la actividad de preparacion de alimentos. (5.2.1)

La iluminaciéon de los ambientes y almacenes favorece Ila
visualizacion de las operaciones de recepcién, almacenamiento,
preparacion, despacho/transporte de alimentos para ejecutarlas de
manera higiénica. (5.2.2)

1.5 R1

La ventilacion de los ambientes y almacenes impide la presencia de
1.6 | signos de acumulacion de humedad (gotas por condensacion, R1
manchas por mohos, otros). (5.2.2).

El agua utilizada cumple los requisitos de potabilidad para el

1.7 | consumo humano; Cloro libre residual minimo 0.5 ppm en el punto R3
de consumo. (5.2.3).
18 Abastecimiento de agua suficiente para el nivel de productividad del R3

establecimiento. (5.2.3).

! Esta ficha puede ser utilizada como Acta de inspeccion y es referencial para las municipalidades pudiendo ser adaptada para su
aplicacion
*Ambiente donde se elaboran los alimentos.



19

ACOPIO: Los residuos sdlidos (basura) incluida la vajilla
desechable o descartada en las operaciones de preparacion de

separada de los ambientes de proceso. (5.2.4).

alimentos, se segrega y se acopia en area independiente o

R3

Las aguas residuales se evacuan a la red de alcantarillado en forma
sanitaria, contando con trampas de grasa y proteccion contra
reflujos y rebose, segutin corresponda. (5.2.4).

R3

aceites usados en frituras. (5.2.4).

Dispone de sistema de recoleccion y disposicion sanitaria de

R1

facilidades para disponer de ropa de trabajo. (5.2.5).

Cuenta con vestuario de uso exclusivo para el personal con

R2

Dispone de Servicios Higiénicos (SSHH) operativos y ordenados,

comensales. (5.2.5).

en ambientes por separado para personal Manipulador y para

R2

Los SSHH para comensales, se encuentran operativos, en buen

ventilado. (5.2.5).

estado de conservacién e higiene, en ambiente iluminado y

R2

En los SSHH, los lavatorios cuentan con dispensadores de jabon,
medios de secado de manos, papel higiénico y papel toalla.
Teniendo mensajes instructivos para su uso correcto incluyendo la
practica de lavado de manos, entre otros. (5.2.5).

R2

De contar con lavadero de manos en sala o area de Bar (de

conexion con la red de desagtie. (5.2.6).

corresponder), se dispone de agua segura y su instalacion tiene

R2

De contar con madulos de lavado de manos en area de atencion a
comensales, estos son de material sanitario en buen estado de
conservacion e higiene, provisto de dispensadores de jabon,
medios de secado de manos, papel toalla. (5.2.6).

R1

Cada ambiente de preparacion de alimentos, dispone de un
lavadero DE MANOS de uso exclusivo, provistos de dispensadores
de jabon, medios de secado de manos, Teniendo mensajes
instructivos de la practica de lavado de manos. (5.2.6).

R2

MANIPULADORES DE ALIMENTOS

N°

CRITERIO

| Riesgo

SI

NO|

OBSERVACIONES

2.1

El personal al momento de la inspeccion, presenta signos vinculado
con ETA, tales como: ictericia, vomitos, procesos respiratorios, dolo
de garganta, fiebre o tener heridas infectadas o abiertas, infeccione
cutaneas, en oidos, ojos o nariz. (6.3.1).

R3

2.2

manos limpias con ufias cortas y sin esmalte y recogido, no llev

operaciones con alimentos. (6.3.2).

El personal mantiene una rigurosa higiene personal, (cabello limpio4

articulos de uso personal aretes, collares, ‘piercing”, pulseras, reloj,
celular, llaves, lapiceros, entre otros). No fuma, ni come, durante las|

R2

23

buen estado de conservacion. (6.3.3).

La vestimenta (gorro, mandil, calzado, otros) es de uso exclusivo para
el area de trabajo y cubre la ropa de uso personal, esta limpia y en

R2

2.4

cada area de trabajo. (6.3.4).

Los manipuladores de alimentos tienen capacitaciones en funcién ai R1

II.LBUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION - BPM (PROCESO DE ELA

BORACION, SERVIDO)

no requieren refrigeracion/congelacion)

]

N° CRITERIO Riesgo| S| | NO OBSERVACIONES
Aplica el Manual de Buenas Practicas de Manufactura del
3.1 establecimiento y alimentos que prepara (cuenta con registros de R2
wverificacion). (6.2)
32 Cuenta con ambiente o ambientes de ALMACENAMIENTO, separado R1
“ |de las areas de preparacion. (6.2.1).
De contar con ambiente de Almacenamiento, los registros de los
productos estan actualizado por lo menos con la siguiente informacion:
33 Fecha de ingreso y salida (Sistema PEPS) R1
" lInformacion del rotulado y fecha vencimiento R2
Control de temperatura y/o humedad de ambiente (para alimentos qu R2
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Control de temperatura refrigerado (4 a 1°C) (de corresponder) |

R3

* |Control de temperatura congelado (menor o igual a -18°C) (de|

corresponder)

R3

3.4

Para la RECEPCION de materias primas e insumos se realiza en
fambiente protegido e iluminado, (6.2.1).

R2

35

Se cuenta con registros de proveedores y de ingreso de cada lote dq
alimentos, que permite su rastreabilidad. (6.2.1).

R1

3.6 loperaciones en condiciones de higiene de manera que no implic

El procesamiento previo de ALIMENTOS CRUDOS (frescos,
refrigerados o congelados), mantienen una secuencia ordenada de’
a

riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos de consumo final.
(6.2.1).

R2

3.7 loperaciones en condiciones de higiene de manera que no implic

E| procesamiento intermedio — Coccion/ Blanqueado/ Fritura
Horneado / otros — mantienen una secuencia ordenada de|

riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos de consumo final,
(6.2.1).

R2

38

El procesamiento final y acondicionamiento de platos o raciones -
mantienen una secuencia ordenada de operaciones en condiciones d
higiene de manera que no implica riesgo de contaminacion cruzad
para los alimentos de consumo final. (6.2.1).

3.9 |de elaboracién previa a las de procesamiento de cocidos y d

elaboracion final. (6.2.2). 2

No hay traspaso de personal manipulador ni de utensilios de la zon#

31

El disefio favorece el flujo ordenado y secuencial de las operaciones|
0 ’de procesamiento de alimentos crudos, de procesamiento intermedio y|
de procesamiento final incluido el acondicionamiento de raciones

R2

31

De corresponder, El AUTOSERVICIO de raciones y platos se realiza|
en ambiente implementado con equipos de conservacion Y|
1lcontenedores, recipientes, vajilla, mobiliario, manteleria, segun
corresponda; en buen estado de conservacion e higiene; en ambient
protegido de la contaminacién externa, ventilado e iluminado. (6.2.2).

R2

31

La entrega de alimentos a las areas de AUTOSERVICIO, SERVIDO,
EN MESA o DESPACHO a domicilio cuenta con registros de contro
2/de temperaturas de conservacion: servido en frio () y/o en caliente ()
elimina los saldos y descartes de cada lote de alimentos, que permite
su rastreabilidad hacia atras. (6.2.2).

R1

3.1

El SERVIDO EN MESA o DESPACHO para llevar raciones y platos, se]
3lrealiza, vajilla, mobiliario, manteleria, segin corresponda; en buen
lestado de conservacion e higiene;. (6.2.2).

R1

31

Las bebidas se sirven en sus envases originales, en vasos de primer
4luso (descartable?) o de material no descartable limpio e integro,
(6.2.2)

R1

Los equipos surtidores o dispensadores se mantienen buen estado de|
conservacion e higiene. (6.2.2).

()}

R2

3.1

El uso de material y envases descartables para consumo directo, es|

& de primer uso? y se verifica que se desecha inmediatamente. (6.2.2).

R1

3.1

Se brindan mensajes educativos y medios para promover la practica
de higiene de manos del comensal. (6.2.2).

~

3.1

Cuenta con informacion para la preparacién de platos o raciones|
destinadas a personas alérgicas o hipersensibles. (6.2.3).

[o2)

31

0

No se coloca dispensadores de sal de mesa a menos que se
requerido de manera expresa por el comensal. (6.2.3).

n. P

ROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - PHS

N°

CRITERIO

Riesgo

SI

NO

OBSERVACIONES

4.1

Aplica el Manual del Programa de Higiene y Saneamiento -PHS vy
verifica la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion qu
comprende el manual. (6.4). el

R3

v

aterial biodegradable
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4.2

El PHS debe considerar un programa de renovacién y mantenimientol
de equipos y utensilios que asegure el buen funcionamiento y condicion
sanitaria de los mismos. (6.4.1).

R1

43

Los residuos solidos que generan las operaciones de procesamiento
previo de alimentos crudos y de procesamiento e intermedio, se
disponen en forma limpia dentro de contenedores con tapa sin dejan
restos en el piso. (5.2.4).

R2

4.4

El flujo de retirada de residuos solidos de los ambientes de
procesamiento mantiene una secuencia ordenada, de manera que no
implica riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos de
consumo final. (5.2.4).

R2

45

Los equipos y utensilios permiten su facil y completa limpieza, asi como
su desinfeccion y estan en buen estado de conservacion e higiene.
(6.4.1).

R2

4.6

La superficie de mesas, mostradores, estanterias, exhibidores Y
similares, son lisas y estan en buen estado de conservacion e higiene.
(6.4.1).

R3

4.7

El PHS debe contemplar medidas para la prevencion y control de
vectores (insectos, roedores y otras plagas), a fin de minimizar los
riesgos para la inocuidad de los alimentos. (6.4.2).

R3

4.8

Las medidas preventivas evitan el ingreso de insectos, roedores u otras|
plagas al establecimiento, especialmente a los ambientes de
procesamiento. (6.4.2).

R3

4.9

Las medidas de control se aplican de acuerdo a lo contemplado en su|
PHS. (6.4.2).

R2

4.10

La aplicacion de rodenticidas e insecticidas para el control de vectores
es realizada por personal técnico capacitado o servicios autorizados por|
el Ministerio de Salud. Los productos utilizados para el control deben|
estar autorizados. (6.4.2).

R2

4.11

Los productos quimicos y biologicos son almacenados bajo estrictas)
medidas de seguridad, de tal modo de prevenir cualquier posibilidad dej
contaminacion cruzada hacia los alimentos. (6.4.2).

R3

IV. OTRAS OBSERVACIONES

V. MUESTRAS (si esta accién se realiza especificar, debe ir acompaiado de la ficha de toma de

muestra)

Toma de muestras de alimentos preparados

Toma de muestras de materias primas e insumos

Toma de muestras de superficies inertes o vivas
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Vi 'OBSERVACIONES / RECOMENDACIONES

3
Se otorga a la empresa un plazo perentorio de dias utiles para subsanar las recomendaciones

formuladas en la presente diligencia®:

Siendo las horas del dia de de se da por concluida la
inspeccion, se suscribe la presente Acta Ficha en dos ejemplares una de las cuales es entregada al

representante de la empresa

Por la AUTORIDAD SANITARIA Por la Empresa (Nombre Completo /cargo)
(Nombre completo del Inspector)

DNI ..
FIRMA Firma
N° Colegiatura............ccievviiinnn
LEYENDA: R=Riesgo
R1=Bajo riesgo R2=Mediano riesgo R3=Alto riesgo

Para la calificacién: cabe sefialar que la determinacion del riesgo se basa en la probabilidad de que el

alimento se contamine.

3 puede indicar solo los numerales y si fuera necesario, especificar
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Adaptacion de la Ficha de vigilancia sanitaria para inspeccion higiénico-sanitaria para

identificar puntos criticos de mejora antes y después de la implementacion y verificacion de

procedimientos, formatos y documentacion de las BPM en el establecimiento

I. CONDICIONES DE UBICACION, INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS
DEL ESTABLECIMIENTO QUE OPERA COMO RESTAURANTE O SERVICIO AFIN

Ne CRITERIO R E OBSERVACIONES
1.1 Es de uso exclusivo para la preparacion de alimentos. (5.2.1) 3
1.2 |Se encuentra en buen estado de conservacién e higiene. (5.2.1) 3
1.3 El disefio favorece el flujo ordenado y secuencial de las operaciones de preparacion de 2
alimentos. (5.2.1).
1.4 |Cuenta con sistema de evacuacién de humos y gases derivados de la actividad de 1
preparacion de alimentos. (5.2.1)
La iluminacion de los ambientes y almacenes favorece la visualizacion de las operaciones
1.5 |de recepcién, almacenamiento, preparacion, despacho / transporte de alimentos para 1
ejecutarlas de manera higiénica. (5.2.2) (6.2.1)
La ventilacidn de los ambientes y almacenes impide la presencia de signos de
1.6 acumulacion de humedad (gotas por condensacion, manchas por mohos, otros). (5.2.2) 2
1.7 El agua utilizada cumple los requisitos de potabilidad para el consumo humano; Cloro 3
libre residual minimo 0.5 ppm en el punto de consumo. (5.2.3)
1.8 |Abastecimiento de agua suficiente para el nivel de productividad del establecimiento. 3
(5.2.3) . " — .
ACOPIO. Los residuos sélidos (basura) incluida la vajilla desechable o descartada
19 en las operaciones de preparacion de alimentos, se segrega y se acopia en area 3
independiente o separada de los ambientes de proceso. (5.2.4).
. Las aguas residuales se evacuan a la red de alcantarillado en forma sanitaria, contando
1.10 con trampas de grasa y proteccién contra reflujo y rebose seguin corresponda. (5.2.4). 3
1.11 |Dispone de sistema de recoleccién y disposicién sanitaria de aceites usados en frituras. 1
(5.2.4). . . -
1.12 Cuenta con vestuario de uso exclusivo para el personal con facilidades para 1
disponer de ropa de trabajo. (5.2.5).
Dispone de Servicios Higiénicos (SSHH) operativos y ordenados, en ambientes
1.13 por separado para personal Manipulador y para comensales. (5.2.5). 2
Los SSHH para comensales, se encuentran operativos, en buen estado de conservacion e
1.14 higiene, en ambiente iluminado y ventilado. (5.2.5). 2
En los SSHH, los lavatorios cuentan con dispensadores de jabdn, medios de secado de
1.15 |manos. (5.2.5). 2
En los SSHH se cuenta con mensajes instructivos para su uso correcto incluyendo la
practica de lavado de manos, entre otros. (6.2.3). 1
De contar con lavadero de manos en sala o area de Bar (de corresponder), se dispone de
1.16 agua segura y su instalacidn tiene conexion con la red de desague. (5.2.5), (6.2.2). 2
De contar con médulos de lavado de manos en area de atencién a comensales, estos son
1.17 |de material sanitario en buen estado de conservacion e higiene, provistos de 1
dispensadores de jabon, medios de secados de manos. (5.2.5).
Cada ambiente de preparacion de alimentos dispone de un lavadero de manos de uso )
1.18

exclusivo, provistos de dispensadores de jabdn, medios de secado de manos. (5.2.6.).
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Cada ambiente de preparacion de alimentos cuenta con mensajes instructivos de la
practica de lavado de manos. (5.2.5.).

1.19

Si usa hielo o agua para descongelamiento, esta es con agua segura. (6.2.1 - 6.2.2).

Il. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

NO

CRITERIO

OBSERVACIONES

2.1

El personal al momento de la inspeccién no presenta signos vinculados con ETA, tales
como: ictericia, vdmitos, procesos respiratorios, dolor de garganta, fiebre o tener
heridas infectadas o abiertas, infecciones cuténeas, en oidos, ojos o nariz. (6.3.1).

2.2

El personal mantiene una rigurosa higiene personal, (cabello limpio, manos limpias con
ufias cortas y sin esmalte y recogido, no lleva articulos de uso personal aretes, collares,
“piercing” , pulseras, reloj, celular, llaves, lapiceros, entre otros).

El personal NO fuma, ni come, masca chicle, no escupe durante las operaciones con
alimentos.

2.3

La vestimenta (gorro, chaqueta, calzado, otros) es de uso exclusivo para el area de
trabajo y cubre la ropa de uso personal.

La vestimenta descrita esta limpia y en buen estado de conservacion.

2.4

Los manipuladores de alimentos tienen capacitaciones en funcién a cada drea de
trabajo. (6.3.4).

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

NO

CRITERIO

E

OBSERVACIONES

3.1

Las operaciones relacionadas con la elaboracion de los alimentos mantienen un flujo
ordenado, incluyendo a los manipuladores evitando la contaminacion cruzada desde la
adquisicion de materias primas hasta el servido.

3.2

Cuenta con ambiente o ambientes de almacenamiento separado de las areas de
preparacion. (6.2.1).

3.3

De contar con ambientes de almacenamiento, los registros de los productos estan
actualizados por lo menos con la siguiente informacion.

Fecha de ingreso y salida (Sistema PEPS)

Informacion del rotulado y fecha vencimiento

Control de temperatura y/o humedad de ambiente (para alimentos que no requieren
refrigeracién/congelacion)

Control de temperatura refrigerado (42C a 12C) (de corresponder) y/o
Control de temperatura congelado (menos o igual a -182C ) (de corresponder).

3.4

El ingreso de materias primas e insumos se realiza en ambiente protegido e iluminado.
(6.2.1).

3.5

Se cuenta con registros de proveedores y de ingreso de cada lote de alimentos, que
permite su rastreabilidad y/o trazabilidad. (6.2.1).

3.6

El procesamiento previo de alimentos crudos (frescos, refrigerados o congelados)
mantienen una secuencia ordenada de operaciones en condiciones de higiene de
manera que no implica riesgo de contaminacion

Las hortalizas y frutas son sometidas a un proceso de lavado y desinfeccion.

3.7

El procesamiento intermedio - Coccién/ Blanqueado/ Fritura/ Horneados/ otros -
mantienen una secuencia ordenada de operaciones en condiciones de higiene de
manera que no implica riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos de consumo
final.

3.8

El procesamiento final y acondicionamiento de platos o raciones - mantienen una
secuencia ordenada de operaciones en condiciones de higiene de manera que no implica
riesgo de contaminacion cruzada para los alimentos de consumo final. (6.2.1).
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La entrega de alimentos a las areas de AUTOSERVICIO, SERVIDO EN MESA o DESPACHO a
domicilio cuenta con registros de control de temperaturas de conservacion: servido en

3.9 |frio y/o en caliente y elimina los saldos y descartes de cada lote de alimentos que

permite su rastreabilidad hacia atrés. (6.2.2).
El SERVIDO EN MESA o DESPACHO para llevar raciones y platos debe considerar el uso de

3.10. |vajilla, mobiliario, manteleria seglin corresponda: en buen estado de conservacion e
higiene. (6.2.2).

3.11 |Las bebidas se sirven en sus envases originales en vasos de primer uso (descartable) o de
material no descartable limpio e integro. (6.2.2)

3.12 |Los equipos surtidores o dispensadores se mantienen en buen estado de conservacion e
higiene. (6.2.2).

3.13 |Eluso de material y envases descartables para consumo directo es de primer uso y de
material reciclable, ademads se verifica que se desecha inmediatamente. (6.2.2)

3.14 |Se brindan mensajes educativos y medios para promover la practica de higiene de
manos del comensal. (6.2.2).

3.15 |Cuenta con informacién para la preparacion de platos o raciones destinadas a personas
alérgicas o hipersensibles. (6.2.3).

3.16 |No se coloca dispensadores de sal de mesa a menos que sea requerido de manera

expresa por el comensal. (6.2.3).

V.

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO - P

HS

N° CRITERIO OBSERVACIONES
4.1 |Cuenta con Programa de Higiene y Saneamiento - PHS y verifica la eficiencia de los
procedimientos de limpieza y desinfeccion (6.4 y 6.6).
El PHS debe considerar un programa de renovacién y mantenimiento de equipos y
4.2 utensilios que asegure el buen funcionamiento y condicién sanitaria de los mismos
(6.4.1)
Mantiene sus ambientes libres de materiales, equipos u otros objetos en desuso
4.3 inservibles que puedan contaminar los alimentos y propicien la proliferacién de insectos
y roedores. (5.2.2)
Los residuos sélidos que generan las operaciones de procesamiento previo de alimentos
4.4 crudos y de procesamiento e intermedio se disponen en forma limpia dentro de
’ contenedores con tapa sin dejar restos en el piso. (5.2.4 - 6.2.1y 6.4.2).
4.5 |unasecuencia ordenada de manera que no implica riesgo de contaminacién cruzada
para los alimentos de consumo final (5.2.4y 6.2.1c.).
4.6 |Losequiposy utensilios permiten su facil y completa limpieza, asi como su desinfeccién
y estan en buen estado de conservacion e higiene. (6.4.1.)
4.7 La superficie de mesas, mostradores, estanterias, exhibidores y similares son lisas y
estan en buen estado de conservacion e higiene. (6.4.1).
El PHS contempla medidas para la prevencién y control de vectores (insectos, roedores y
4.8 otras plagas), a fin de minimizar los riesgos para la inocuidad de los alimentos. (6.4.2).
4.9 Las medidas preventivas evitan el ingreso de insectos, roedores u otras plagas al
establecimiento especialmente a los ambientes de procesamiento (6.4.2 - 5.2.1).
4.10. |Las medidas de control se aplican de acuerdo a lo contemplado en su PHS. (6.24.2.)
La aplicacidn de rodenticidas e insecticidas para el control de vectores es realizada por
4.11 |personal técnico capacitado o servicios autorizados por el Ministerio de Salud. Los
productos utilizados para el control deben estar autorizados. (6.4.2).
Los productos quimicos y biolégicos son almacenados bajo estrictas medidas de
4.12 |seguridad, de tal modo de prevenir cualquier posibilidad de contaminacidn cruzada
hacia los alimentos. (6.4.2).
El sistema de distribucién y almacenamiento de agua se encuentra conservado
. mantenido), limpio y protegido de tal manera que se impida la contaminacion del agua
4.13 ido), limpi ido de tal impida | inacion del

(5.2.3.).




Donde:

R: Riesgo

E: Evaluacion

**: No se evalud

Total de Puntaje (obtenido)

124

Porcentaje del puntaje obtenido

100%

85% al 100% : Aprobados

75% al 84.9% : Aprobados con observaciones

<=2al74.9% : Desaprobados

100
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Anexo C
Formatos para los procedimientos basicos de las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) en

el restaurante-cafeteria Sabores de Lucho

Revisado por: SC

Verificado por: GG

IV-FO4: CAPACITACION DEL PERSONAL i

Version: 1

TEMA TRATADO:

FECHA:

N° NOMBRES Y APELLIDOS AREA FIRMA EXAMEN

[

N

w

H

(%]

(=)]

~N

(*]

©

10

11

12

13

14

15

16

NOMBRE DEL EXPOSITOR:
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Limpieza de equipos de frio

Elaborado por: SC

Aprobado por: GG

IV-FO9: CONTROL DIARIO DE SANEAMIENTO |

Fecha: Jun-24

Version: 1

Limpieza de cocinas

Limpieza de equipos

Limpieza de lavaderos

Limpieza de hornos

Limpieza de mesas

Limpieza de microondas

Limpieza de utensilios

Limpieza de equipos de frio

Limpieza de cocinas

Limpieza de equipos

Limpieza de lavaderos

Limpieza de hornos

Limpieza de mesas

Limpieza de microondas

Limpieza de utensilios

Limpieza de equipos de frio

Limpieza de cocinas

Limpieza de equipos

Limpieza de lavaderos

Limpieza de hornos

Limpieza de mesas

Limpieza de microondas

Limpieza de utensilios

Limpieza de equipos de frio

Limpieza de cocinas

Limpieza de equipos

Limpieza de lavaderos

Limpieza de hornos

Limpieza de mesas

Limpieza de microondas

Limpieza de utensilios

Administrador

Supervisor de Calidad



IV-F11: CONTROL DIARIO DE PERSONAL

Version: 01

Fecha de elaboracion:Febrero 2024
Fecha de aprobacion: Abril 2024
Aprobado por: Gerencia General
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FRECUENCIA: DIARIA Pagina 1 de 1]
UNIFORME PRESENTACION ESTADO DE SALUD CASILLERO VIGILANCIA DE SALUD DEL PERSONAL VERIFICACION DEL LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS
d J Zapatos sin
Uiias largas, (‘f)n .es‘malle, grasay g . bolsa
a sucias Manos limpiasy sin heridas, 1 .
Uniforme completo. Iceraci , cortes y ni otras Enfermo, cfm corl?s o_h?ndgs, n
afecciones a la piel presenta signos ni sefiales de m ali e - av
ETAS (diarrea, fiebre, vomitos, Enel caso de quel trabajador se lastime o lesione durantela | S¢c2lizaa verificacion del correcto procedimiento dellavado | AcCIONES CORRECTIVAS /
e N N ) ) ) - 3 . y desinfeccion de manos segiin el IV-IN04: Instructivo del OBSERVACIONES
. N R néuseas, tos, fatiga, dolor de k jornada de trabajo ( heridas pequefias, heridas abiertas, ; e N N
Conjoyas (Aretes, reloj, anillos , o ! Presencia de Alimentos b a : lavado y de manos. Fr 3 personas al azar
- piereing, pulseras sortijas, etc,) espalda, dolor de garganta, superficies sin cicatrizar y quemaduras, etc) por dia.
R a d h otros) - al ingreso al
oto o descocido L
Cabello Largo, Mal recogidoy establecimiento
c f Sucio. 1
Sucio Sin afeitar Sucio
DIAS DE LA SEMANA
Ne NOMBRES Y APELLIDOS
1
2
3
4
5
6
7
8
9
Responsable :
Signos y sefiales de ETAS: - Personal de COCINA, ZONA DE Personal de la CAJA: Personal de la SALA
- gf"t'ws e Icteric PREPARACION DE HORNEADOS Y - Blusa, DE COMENSALES 1y 2
- Sintomas de Ictericia '
Diarrea TAMALES: - - Pantaldn negro, (mozos):
_Vémitos Chaqueta blanca, - Zapato de vestir -Camisa manda larga,
_ Fiebre -Pantaldn negro, Personal encargado del Delivery -Pantaldn negro,
-Dolor de garganta con fiebre -Cofia de tela -Casaca o chaleco -Cofia descartable
- Lesiones en la piel visibles (fortnculos, cortes, etc) -Mascarilla o protector naso bucal -Pantaldn sport,
- Supuracién de los oidos, ojos, fosas nasales -Guantes quirurgicos -Casco protector
- Gripe -Botas negra (para hacer limpieza) -Zapatillas -Delantal corto
-Zapatos de vestir
* De encontrarse conformidad durante la revision, se colocara una v/
* De no encontrarse conformidad durante la revisién, se procedera a colocar la letra correspondiente al caso, colocandose en el recuadro "Acciones correctivas" la medida tomada.
Supervisor de Control de Calidad Administrador

Version: 06

Paginaldel
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&

IV-F13: CONTROL DEL CLORO RESIDUAL EN EL AGUA DEL

ESTABLECIMIENTO

Version: 01

Fecha de elaboracién: Febrero 2024
Fecha de aprobacion: Abril 2024
Aprobado por: Gerencia General

Paginaldel

Frecuencia: Diaria

Responsable:

FECHA

PUNTODE
CONTROL

HORA

CONCENTRACION DE
CLORO
(0.5 ppm a 2.5 ppm)

OBSERVACIONES / ACCIONES

CORRECTIVAS

PUNTOS DE CONTROL:

A: Lavadero de Cocina

B: Lavadero de Preparacion de Jugos

C: Lavadero de Almacén de Utensilios de Limpieza

D: Lavadero de SS.HH

Supervisor de Control de Calidad

Administrador

Pégina 1 de 1
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7

BORES Op

IV-F15: VIGILANCIA PERIODICA DE

\/\%ﬁb/ CONTROL DE PLAGAS

Version: 01

Fecha de elaboracion: Febrero 2024
Fecha de aprobacion: Abril 2024
Aprobado por: Gerencia General

Paginaldel

INDICIOS: Madrigueras (MA), Huellas (HU), Excrementos (EX), Producto daflado (PD), Producto hongueado (PH)

GRADO DE INFESTACION: Presencia (P), ESTADIO: Adulto (AD), Larvario (LV)

Ausencia (A)

PLAGA: Ratas (R), Cucarachas (CU), Polilla (PO),

Moscas (MO), Mosquito (MQ), Abeja (AB) y otros

ACCIONES CORRECTIVAS: Aspersion, Nebulizacion, Espolvoreo, Fumigacién, Limpieza, Desinfeccion, Colocacién de trampas.

Frecuencia: 1 vez por semana

Responsable:

AREAS DEL
ESTABLECIMIENTO

oy
g
g
e
g
3

FECHA:

ESTADIO
ACCION

INFESTACION
PLAGA
ESTADIO
ACCION

INDICIO
GRADO DE
INDICIO
GRADO DE
ICORRECTIVA

ICORRECTIVA

INFESTACION
PLAGA

INDICIO

GRADO DE
INFESTACION

PLAGA
ESTADIO

ACCION
ICORRECTIVA

AREAS

>
>

>

INGRESO

Almacén de transito
de los implementos
de delivery

SALA DE
COMENSALES 1

CAJERO

SALA DE
COMENSALES 2

AREA PET
FRIENDLY

ALMACEN DE
PRODUCTOS
QUIMICOS

RECEPCIONY
DESPACHO

CAFETERIA

COCINA

AREA DE
PREPARACION DE
JUGOS

AREA DELAVADO
DE COCINA

SS HH

Administrador Supervisor de Control de Calidad
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m Version: 01
f‘, . Fecha de elaboracion:Febrero 2024
&z IV-F18: CONTROL EN LA RECEPCION Y TRANSPORTE DE MATERIA PRIMA, INGREDIENTES, ADITIVOS ALIMENTARIOS Y MATERIAL DE ENVASE Y Fecha de aprobacion: Abril 2024
@ EMPAQUE. |Aprobado por: Gerencia General
m Pégina 1 de 1
RESPONSABLE: N .
Frecuencia: Segun ingreso
Datos del producto Condiciones de higiene del vehiculo (A/NA) Personal(:e/tNr:r;sporte Datos de trazabilidad
Fechade o > « ® Almacenamient HERMETICIDAD EVALUACION
ingreso R £8s2 o (Temperatura DELENVASE ORGANOLEPTICA OBSERVACIONES / ACCIONES CORRECTIVAS
T35 & 25228 i
$2 2 o8 « Ambiente, . Lote/ fecha d - (c/n) (c/N)
Producto Jad Marca/| T E £ E g g E By E) £ § Temperatura de H'g'e"‘f" in:r:solef:c:a:e Fecha devencimiento
5 cck S = See b s compor . o produccion.
del producto « £ 5= =3 552 Regfrgieracion, P
) LR S 2588 | remperaturade
=z £ 9 < £ Congelacion)
Leyenda:
Olor j .
A:Adecuado  NA: No Adecuado Color Deberd ser caracteristicodel | g\ |pERATURA AMBIENTE: 20°C - 25°C
C:Conforme  NC: No Conforme * [sabor ""’“"“n"_;(“g"';"""l’_;e;“'“V TEMPERATURA DE PRODUCTOS REFRIGERADOS :0°C - 5°C
Aspecto certiticado de callda TEMPERATURA DE PRODUCTOS EN CONGELACION : 0°Ca-18°C

Control de Calidad

Administrador
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Fecha de aprobacion:Mayo 2024
Pagina 1 de 1

Aprobado por: Gerencia

Fecha de elaboracion:Abril 2024
General

Version: 01

OBSERVACIONES

IV-F21 : REGISTRO DE CONTROL DE LIMPIEZA

ENCARGADO

S9102I3IN

SalelN

saunT

obuiwoqg

opeqes

SauIBIN

sanang

S9102BIN

sapeN

saunT]

22|23)|24|25|26(27(28|29|30] 31

oBuiwoq

opeqes

SOUIBIA

sananf

S9102IIN

sapeN

saunT

obuiwoq

opeqes

SaUIBIN

12(13|14|15|16 (17|18 |19]20| 21

sanang

S9102IN

10 ( 11

sapeN

9

saunT

8

obuiwoq

7

opeqes

SaUIBIN

sanang

S3]02J3IIN

saueN

saun

DESCRIPCION
(EQUIPO)

CcODIGO

AREA

VNIOOD

ITEM

ENCARGADO CONTROL DE CALIDAD



108

&

N

IV-F24: RECOJO DE BASURA

Version: 01

Fecha de elaboracion: Febrero 2024
Fecha de aprobacion: Abril 2024
Aprobado por: Gerencia General

Péginalde

RESPONSABLE:

FRECUENCIA: Diaria

FECHA

HORADE
RETIRO

RECOJO DE TODA LA
BASURA (C/NC)

RESPONSABLE DEL RECOJO

LIMPIEZA DE RESERVORIO DE

BASURA (C/NC)

RECOLECTORDE
BASURA MUNICIPAL

OBSERVACIONES

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Municipalidad de
Miraflores

Responsable

Administrador

Control de Calidad |



109

\Licho )

IV-F29: CONTROL DE INGRESO DE VISITANTES

Revisado por: SC

Verificado por: GG

Fecha: Agost-2023

Version: 1

(*) Uso obligatorio en areas de elabora

cion de alimentos

FECHA

NOMBRES Y APELLIDOS

LUGAR DE PROCEDENCIA
(EMPRESA/INSTITUCION)

AREA A VISITAR

COFIA (*)
MASCARILLA
MANDIL

OBSERVACIONES

PERSONA GUIA

Administrador

Control de Calidad
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NE Y

IV-F30 : PROGRAMACION DE LIMPIEZA DE
CAMARAS DE FRIO Y CONGELADORAS

Elaborado por: SC

Aprobado por: GG

Fecha: Marzo-24

Version: 1

MES:
EQUIPO SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
(1AL7) (8AL14) (15 AL 21) (22 AL29)
MES:
EQUIPO SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5 vE°
(30AL4) (5AL11) (12 AL18) (19 AL 25) (26 AL1)
MES:
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
EQUIPO o
Q (2AL8) (9AL15) (16 AL22) (23 AL29) VB
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Anexo D

Cronogramas para los procedimientos basicos de las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) en el restaurante-cafeteria Sabores

de Lucho
IV-FO3: CRONOGRAMA DE CAPACITACION DEL PERSONAL | vasioe o
Fecha de elabaracion: febrara 2023
2025 Aprobade ot Carescos e
Pigmaldel
N Necesidad m Personal Temma de Canacitacis Fecha de Capacitacidn ESTADO
Capacitacién | Identificada (Obiatoeas imvolucrado ema de Capacitacion capacitaciin Interna | Externa C NC
. zplicar
profundizar - Parzonalen T 1
. P mlmwuwe 1 ema Marzo ™
. aplicar
2| mmedm | cotmme | Pl e omt x
: aplicar Temaz 3
: pmﬁpg.;,_-z;u- _— . Parzonal en Al w0
conoeinmentos Aoy generzl
o Fimdi a.p_].i.c_a.l P len Tama 4
4 proiims m.cn:um.m:lt\::e Ilayo L
- aplicar T 5
5 profimdizar — Parsomal en ema 3 Ohctiibrs «
B
profumdizar e Parzonal en Tema & .
& P conocimientos MNoviembra h-d
conccinmentos P Zeneral
. aplicar
7 P“’ﬁ.““.”z"-‘ mum.nmh::e Pers-cu:la]en] Tema 7 Monriembrs bl
. aplicar Terma 8
g P"jﬁ'.m‘.”'*’” m.c-:lmwutce Pers.cna.leu] Dhciembre e

Supervisor de Control de Calidad
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\_/ IV-Fo7: CRONOGRAMA DE CALIBRACION DE
\%" ;”( INSTRUMENTOS Y EQUIPOS DE MEDICION

Version: 01

Fecha de elaboracion: Marzo 2024
Fecha de aprobacion: Abril 2024
Aprobado por: Gerencia General

Pagina 1l del
TIPO DE ~ ESTADO
o DESCRIPCION (EQUIPO | FRECUENCIA CALIBRACION ANO: 2025
N° | IDENTIFICACION Y UBICACI ()N) C NC
INTERNA | EXTERNA | E | F | M J|J|A|S|O| N|D

1 Cada 1 afno X
2 Cada 1 afno X
3 Cada 1 afo X

Administrador Supervisor de Control de Calidad

112
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IV-F23: CRONOGRAMA DE VERIFICACION Y VALIDACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

Version: 01

Fecha de elaboracién: Marzo 2024
Fecha de aprobacién: Abril 2024
Aprobado por: Gerencia General

Pagina 1 de 1

ARO: 2025

N° DESCRIPCION

IDENTIFICACION DE LA
MUESTRA

ANALISIS A REALIZAR

FRECUENCIA
(VECES POR
ARO)

MESES

ESTADO | OBSERVACIONES

N D (e} NC

1 MANIPULADORES

OPERARIO DESPUES
DE REALIZAR EL
PROCEDIMIENTO DE
LAVADO DE MANOS

SUPERFICIES
INERTES

Cocinas, utensios de
trabajo

3 AMBIENTE

AREADE
PRODUCCION DE
DESPUES DE
REALIZAREL
PROCEDIMIENTO DE
LAVADO DE LAVADO
Y DESINFECCION

Administrador
Version: 06

Paginalde 1

Control de Calidad
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Cartillas para los procedimientos basicos de las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) en el restaurante-cafeteria

Sabores de Lucho

7]

/;/i\ CARTO1 - CARTILLA DE AREA DE CALIDAD -

Elaborado por: SC

Aprobador por: GG
\\S@éo// ROTULACION DE ALIMENTOS PARA Fepcha; Mayp_24
RESTAURANTES Version: 01

PRODUCTOS CONGELACION REFRIGERACION
Carne aderezada

Menudencia
Pechuga de pollo

Pollo entero

Relleno crudo

Relleno cocido -

Respetar lo que indica el

Pavo crudo envase
Pavo cocido 15 dias
_ o Respetar lo que indica el
Pierna con piel sin hueso envase
Lechon cocido 15 dias
) o Respetar lo que indica el
Pierna sin piel sin hueso envase
jamon del pais 15 dias
Respetar lo que indica el
Panceta cruda envase
Costillar 15 dias
Chicharrén -
Tamales -
Hamburguesas 15 dias

Salsa de pavo -

Salsa de glaseado -

Frutas y verduras enteras 15 dias

SISTEMA PEPS, "PRIMERO QUE ENTRA, PRIMERO QUE SALE"

INDICACIONES:
1. Colocar los productos en anaqueles en orden, para facilitar la rotacién segin el método PEPS

2. Verificar que las botellas de licores cuenten con el registro sanitario visible en la etiqueta en espafiol

3. Mantener los recipientes y parihuelas limpias, se recomienda lavar de forma semanal las parihuelas

4. Los productos quimicos deben mantenerse lo mas alejado posible de los alimentos, en las partes bajas y/o dentro de
5. Verificar el buen estado de los productos enlatados.

6. Los productos no conformes, deben separarse




CARTO02 - CARTILLA DE AREA DE CALIDAD Y PRODUCCION -

DIAS DE PRODUCCION DE CARNES

PRODUCTOS DIA DE ALMACENAMIENTO |VIDA UTIL
PRODUCCION

chicharrén precocido Refrigerado
Tamales Refrigerado
Relleno cocido Refrigerado
Lechén horneado Congelado
Asado Congelado
Pavo horneado Congelado
jamon del pais Congelado
Salsa de pavo Refrigerado
Salsa de lomo glaseado Refrigerado
Lomo glaseado Congelado
Sangrecita Congelado
Filete de pollo Congelado
Costillar Congelado
Lomo fino Congelado
Salchicha huachana Congelado

Hamburguesa

Congelado
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DESINFECCION DE VERDURAS Y FRUTAS

0.5 ml desinfectante / 1 litro de

agua
Tiempo 5 minutos

2 =

suelo y mantenerios

No colocar los
productos en el

lejos de los
alimentos

/

(

frutas en mal estado
.

\
Separar y eliminar

las verduras y/o

/

\
Con agua limpia y
abundante retirar
toda sudiedad

impregnada

.
43

Medir la cantidad de

/
\
aguay agregar la

dosis establecida,

dejar actuar
=

.

Retirar el exceso de
agua antes de
guardar

(

.

~
Colocar en su

recipiente limpio y
desinfectado

J/
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CARTO04 - CARTILLA DE AREA DE CALIDAD - CONTROL DE ALERGENOS

ENFERMEDAD CELIACA INTOLERANCIA A LA LACTOSA

Esta provocada por |3 ingesta de gluten. Geners
dano intestinal y puede ccasionar diversos sintomas
digestivos y extra digestivos.

¢DONDE SE ENCUENTRA EL GLUTEN?

Es el conjunto de sintomas derivados de I3 incapaddad
de digerir Ia lactosa (azlcar de |a leche) en forma de
dolor zbdominal, hinchazdn, gzs=s y diarrza.

Presente de forma naturzl en: TRIGO, CEBADA,
CENTENO, ESPELTA Y AVENA.

» Como ingradients de zlgunos
. productos: ALMIDONES Y
MALTODREXRINAS DE

-

&Dénde ENCONTRAMOS LA LACTOSA?
De forma natursl en: LACTEQS ¥ DERIVADOS

Como ingrediente de algunos
praductos:
MONOHIDRATO DE LACTOSA,

CEREALES DE GLUTEN AZUCAR DE LECHE, 30LIDCS Ya '

LACTECS, SUERC, SUERQO
LACTEQ, Y GRASAS DE LECHE

@.;©O@.
OE@EE®E

£5 una respussta exagerads del organismo ante un alimento. El
minimo contacto pusde causar una reaccion-

Algunos de los sintomas son: picor, hinchazon, tos, estornudo,
dificultad respirstoria y el mas grave, shock anafilactico.

CUALQUIER ALIMENTO
m PUEDE PROVOCAR UNA
ALERGIA ALIMENTARIAL

N
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Anexo F
Iméagenes del cumplimiento de los procedimientos de las BPM en el restaurante-cafeteria

Sabores de Lucho

1. Almacenamiento correcto de materia prima e insumos (rotulado y fechado)

e )

| 8 orecad
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2. Orden en el establecimiento (sin contaminacion cruzada)

'V

LS
i

{[TEX1]

3. Seializacion de areas mediante sus nombres
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4. Llenado de formatos




