
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

COPIA DEL REGISTRO ÚNICO DEL CONTRIBUYENTE (RUC) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



  



 

 

  



 

b.Copia del documento de Identidad del apoderado (s)  



 

 

 

 

EXPERIENCIA Y CALIDAD DEL SERVICIO DEL POSTOR 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



MEDIDAS DE SALUBRIDAD Y SANITARIAS 

De nuestra consideración: 

Es grato dirigirme a ustedes, para hacer de su conocimiento que mi  

representada CONCESIONES "LA HUAYTEÑA". Llevará a cabo las siguientes medidas de 

salubridad y sanidad según detalle: 

  



  





  



  



 

 

 

 

DOCUMENTOS DE REFERENCIA 

Los procedimientos de manipulación de alimentos y bebidas.  

Han sido diseñados de Acuerdo a los siguientes documentos:  

 

• Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines Nº 822-2018 

• Criterios Microbiológicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y 

Bebidas de Consumo Humano' Res. Min. Nº 591-2008-MINSA. 

• Resolución Ministerial N° 449-2006/MINSA: Norma Sanitaria para la Aplicación 

del Sistema HACCP en la Fabricación de Alimentos y Bebidas. 

• Código Internacional de Prácticas y Principios Generales de Higiene de los 

Alimentos, recomendado por el Codex Alimentarias, CAC/RCP 1-1959, Rev. 4 

(2003). 

GENERALIDADES 

1.1. Objetivos 

• Establecer las pautas para la aplicación de las Buenas Prácticas de 

Manipulación de alimentos y bebidas en la elaboración sus productos 

alimenticios, a fin de asegurar su calidad sanitaria e inocuidad y por ende 

proteger la salud de los consumidores. 

• Concientizar a los manipuladores en el rol que desempeñan para la 

elaboración de los productos alimenticios 

 

      1.2 Compromiso de Inocuidad 

Careciente de la importancia de la calidad se compromete a: 

• Asegurar la calidad de los productos, recepcionando materia prima e insumos 

que cumplan con las exigencias establecidas por la normativa sanitaria. 

• Capacitar y entrenar al personal en forma constante y permanente. 

• Asegurar el trabajo y compromiso del personal para lograr alimentos seguros e 

inocuos a través de la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura 

• (BPM) y el Plan General de Higiene PGH. 

1.3 Alcance 

• El presente Manual se aplica a todo el personal, aspectos sanitarios y a las 

diferentes etapas de procesos de elaboración de productos alimenticios. 

1.4. Definiciones 

1.4.1 Buenas Prácticas de Manufactura o manipulación de alimentos y 

bebidas (BPM): Conjunto de prácticas adecuadas, cuya observancia asegurará 

la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas. 



1.4.2 Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos 

 microbiológicos, físico-químicos y organolépticos  

que debe reunir un alimento para ser considerado 

 inocuo para el consumo humano. 

1.4.3 Contaminante: Cualquier agente biológico, físico o químico, materia 

extraña u otras sustancias no añadidas intencionalmente a los alimentos y que 

queden comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos. 

1.4.4 Inocuidad de los alimentos: La garantía de que los alimentos no causarán 

daño al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a 

que se destinan. 

1.4.5. Limpieza: Eliminación de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u 

otras materias objetables. 

1.4.6 Desinfección: La reducción del número de microorganismos presentes en 

el medio ambiente, por medio de agente químicos y/o métodos físicos, a un 

nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento. 

1.5 Supervisión 

El administrador es la persona responsable por el desarrollo y contenido de este 

manual, el cual revisará continuamente para asegurar su adecuación en el 

establecimiento y considerará permanentemente cualquier sugerencia para 

mejorarlo y de ser necesario elaborará cualquier cambio y autorización. 

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

2.1 Instalaciones y áreas: 

El diseño permite que todas las operaciones que se realizan sean en condiciones 

higiénicas, sin generar riesgos de contaminación cruzada y con la fluidez necesaria 

para el proceso de elaboración.  

a) Estructuras internas 

• Paredes: Las paredes son de material resistente, lisas, fáciles de limpiar y 

desinfectar. Se mantienen en buen estado de conservación e higiene. La pintura 

de recubrimiento es de color claro y lavable. 

• Pisos: Son de material impermeable, resistente y lavables. 

• Tochos: Son isos y duraderos y están diseñados para facilitar la limpieza 

evitando acumulaciones de polvo y telarañas. 

b) Instalaciones Eléctricas o Iluminación. 

• Instalaciones Eléctricas: Todo el equipo eléctrico se mantiene limpio cerrado y 

en buen estado de conservación aun cuando no se use. Los cables eléctricos 

están empotrados en la pared, no permitiéndose cables colgantes sobre la zona 

de manipulación de alimentos.  

  



-Iluminación: La intensidad, calidad y distribución de la iluminación  

natural y artificial es adecuada y suficiente para el tipo de trabajo,  

los artefactos de iluminación están protegidos con protectores luminarios  

para evitar accidentes en el caso de ruptura. 

La intensidad de iluminación es la adecuada de acuerdo al tipo de actividades que se llevan a 

cabo. 

- Ventilación: Los ambientes de nuestras áreas dentro están provistos de una suficiente 

ventilación para evitar el calor acumulado, la condensación del vapor y polvo. 

- Vestuarios: Se encuentran ubicados lejos de las áreas de producción evitando de esta manera 

la contaminación cruzada, a la vez estos están ventilados e iluminados. 

Los casilleros cuentan con una separación del suelo para que pueda ser limpiado eficazmente 

por debajo. 

En los vestidores y casilleros no podrán almacenarse productos alimenticios, quimicos, 

materiales descartables tales como (cofias, tapabocas, y guantes) estos deben estar en el 

ambiente que corresponde para evitar las plagas de insectos y roedores. 

c) Servicios Sanitarios. 

2.2 Equipos y Utensilios. 

2.2.1 Material y diseño. 

a) Equipos 

• Todos los equipos son de material higiénico, de superficies lisas y se encientran 

en huenas condiciones de mantenimiento.  

• El diseño de los equipos permite que los procedimientos de higiene sean fáciles 

de llevar a cabo 

• Los equipos se ubican de manera que permiten la circulación del personal, y el 

almacenamiento temporal del producto en proceso, así mismo están alejados 

de las paredes a más de 50 cm, de distancia, de tal modo que facilitan la 

supervisión de las áreas y el desarrollo de las actividades de higiene. 

b) Utensilios 

Los utensilios son de uso exclusivo dependiendo el área donde se encuentren 

ubicados y para la actividad para la cual están destinados. Para la manipulación de 

los productos en proceso se utilizan los siguientes utensilios: 

• Bandejas INOX 

• Tablas de picar de plástico 

• Jarras de plástico 

• Recipientes de policarbonato 

• Bolws INOX 

• mango de plástico 

• Cuchillos con Cucharas INOX 

• Espátulas 

 



 

 

 

La limpieza y desinfección de nuestros equipos y utensilios se ven reflejados en 

nuestro procedimiento: Procedimiento de limpieza y desinfección. 

2.2.2 Operatividad. 

a) Mantenimiento Preventivo de Equipos. 

Los equipos se mantienen en condiciones óptimas de funcionamiento evitando así 

las paralizaciones inútiles del proceso productivo, evitando también la exposición 

de los productos en medios adversos por tiempos prolongados, de tal forma que se 

reduce la posibilidad de contaminación. 

2.3 Higiene y Salud del Personal. 

2.3.1 Higiene del Personal. 

Se detalla en el Procedimiento de control de higiene del personal. 

Para reducir el riesgo de contaminación, todos los colaboradores, cumplen con lo 

establecido: 

• El personal que ingresa, al inicio del turno de trabajo se encuentra con el cuerpo 

aseado. 

• Los manipuladores se encuentran rasurados (sin barba, patillas y bigotes). 

• El personal masculino mantiene el cabello limpio y corto, y el personal femenino 

lo mantiene corto o recogido. 

• El personal no usa cadenas, sortijas, pulseras, reloj, aretes o cualquier otro 

objeto que corra el riesgo de caer sobre el producto. 

• El personal no se coloca imperdibles, solape ras u otros accesorios en el 

uniforme. 

• El personal femenino no utiliza maquillaje. 

• Si el personal usa lentes, éstos están sujetos con pasadores a fin de evitar su 

caída. 

2.3.2 Uniforme. 

La indumentaria se debe de encontrar limpia y en buen estado de conservación. El 

uniforme es de uso obligatorio y debe ser retirado al ingresar a los servicios 

higiénicos. 

• Chaqueta blanca 

• Medias negras 

• Zapatos/ Crocs negros o blancos 

• Botas 

 

✓ Lavado del Uniforme.  



Cada colaborador realiza el lavado del uniforme entregado por  

la empresa, La pulcritud e integridad del mismo es revisado por el  

Administrador de turno diariamente, y registrado en el registro de higiene  

y comportamiento. 

 

✓ Calzado. 

El calzado deberá ser cerrado con suela antideslizante para evitar caídas en espacios reducidos 

para elaborar alimentos y bebidas. 

✓ Consideraciones en el uso del uniforme. 

o El uso de mascarilla es obligatorio para el personal de cocina mise in place o 

toda persona que esté en contacto o cerca de los alimentos que son de consumo 

directo; la mascarilla debe estar bien colocada, cubriendo nariz y boca, a fin de 

evitar la contaminación del producto en proceso o terminado con los 

microorganismos que normalmente existen en nuestro cuerpo. 

o Se usarán guantes en las áreas de manipulación de alimentos de forma directa. 

Se realizará cada dos horas un control de los guantes, si están rotos o si falta un 

trozo del guante se realiza el cambio completo del mismo, previo lavado de 

manos. 

o En las etapas de proceso que no se opte por el uso de guantes se realizará el 

lavado y desinfección cada hora, asegurando de esta forma la higiene de las 

manos. Además, se hace uso constante de alcohol en gel para una mejor 

desinfección de las manos. 

o Por ningún motivo, se observará prendas u objetos extraños en las áreas de 

preparación de alimentos. 

2.3.3 Manos y Uñas 

a) Manos 

Todo el personal se lava las manos: 

• Antes de ingresar al área de trabajo.  

• Inmediatamente después de usar los servicios higiénicos. 

•  Después de manipular otros objetos o tocarse alguna parte del cuerpo. 

• Después de estornudar o toser. 

• Después de comer, fumar o de tocarse la boca; 

• Después de trabajar con desperdicios, basura, utensilios sucios, ropa sucia, paños para 

limpiar, cartones de embalaje, equipo sucio. 

•  Después de cualquier ausencia del área de trabajo. 

•  Después de usar productos químicos 

• Después de cualquier cambio de actividad 

b) Uñas 

• Las uñas se mantienen cortas y limpias, sin esmalte. 

c) Lavado y Desinfección 

Se seguirán las siguientes pautas: 



1. Se realiza un lavado inicial con abundante agua para eliminar toda 

 la suciedad adherida.  

2. Se aplica jabón líquido antibacterial en la dosis adecuada. 

3. Refregar rigurosamente las manos, entre los dedos, la palma y el dorso de la mano hasta el 

antebrazo por un periodo mínimo de 20 segundos. 

4. Se enjuaga con agua potable continua para eliminar todo resto de jabón y suciedad. 

5. Se utilizará el codo y no la mano para maniobrar la manija a presión del agua. 

6. Se seca con papel toalla desechable. 

7. Se desinfecta con la solución desinfectante. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 2.3.4 Salud del Personal. 

Los colaboradores manipuladores de alimentos no deben ser portadores de enfermedades 

infecto - contagiosas ni tener síntomas de ellas. 

• Se considera enfermedades infecto - contagiosas más comunes las que afectan las vías 

respiratorias, gastrointestinales y piel. Por ejemplo: Ictericia, diarrea, vómitos, fiebre, 

dolor de garganta, forúnculos, cortes en la piel, supuración en los oídos, en los ojos y 

en la nariz. 

 

 



 

 

 

• El trabajador que presenta cualquier malestar o síntoma relacionado con las 

enfermedades infecto - contagiosas comunicara al Administrador, quien en 

coordinación con el Jefe de cocina deciden si permanece en  

su puesto o se le asigna una labor en la que no tenga contacto directo con el alimento; 

de ser necesario o se le otorga el permiso respectivo para que acuda a un centro de 

salud o domicilio hasta que mejore su estado de salud. 

• Asímismo, el colaborador que presente un corte o herida en las manos u otra parte del 

cuerpo a causa de un accidente de trabajo, dependiendo de la gravedad del caso, se 

abstendrá de tener contacto directo con el producto, equipos o utensilios y más bien 

será rotado de actividad pasando a otra área, de esta manera se evitará la 

contaminación del alimento en proceso o terminado. 

2.3.5 Control Médico 

• Como medida de prevención contra la propagación de enfermedades infecto - 

contagiosas que pongan en riesgo la inocuidad del producto y la salud del personal, los 

colaboradores desde que son contratados se les exige exámenes de salud reflejados en 

la emisión del carnet sanitario; con una frecuencia no mayor de 06 meses. 

Los resultados de los análisis son archivados en el file del personal, con la finalidad de estar 

dispuestos para las auditorías internas o externas o cuando la autoridad sanitaria lo exija. 

2.3.6 Conducta del Personal. 

El personal está concientizado en las prácticas de higiene y comportamiento 

durante sus labores. 

• Después de lavarte las manos usar la solución desinfectante. 

•  Prohibido comer o beber. 

• No olvides usar siempre toca y mascarilla. 

• No fuma, come, bebe o mastica chicle. 

•  No tose, estornuda o habla sobre los productos. 

• No escupe, limpia la nariz, limpia los dientes con las uñas, toca la cara o rasca alguna 

parte del cuerpo. En caso de hacerlo deberán lavarse las manos inmediatamente. 

•  No usa ningún tipo de colonia, perfume, jabón con aromas, cremas humectantes entre 

otros. 

• No emplea el uniforme para actividades distintas a las de su trabajo. 

2.4 Capacitación del Personal 

• Se cuentan con un programa de capacitación elaborado, estas capacitaciones están 

dirigidas a todo colaborador manipulador de alimentos. 

• El programa incluye temas como: Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos, 

Buenas Prácticas de Almacenamiento, Limpieza y Desinfección, Control de Alergenos, 

Control de las Operaciones, entre otros temas. 

 



 

 

 

 

• Para ello se emplearán videos y elementos audiovisuales con el fin de lograr el 

aprendizaje. 

• Las charlas se programarán con una frecuencia trimestral. Cada sesión durará 

aproximadamente 1 hora. Se mantendrá un registro de los participantes. Luego de 

haber recibido la charla se realizará la toma de exámenes para cuantificar el grado de 

aprendizaje que se tiene después de dicha capacitación. 

• Se mantendrá un file con dichas notas para ver la evolución de los manipuladores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

RELACION DE EQUIPOS E IMPLEMENTOS 

El objetivo de brindar un óptimo servicio de CONCESIONES 'LA HUAYTEÑA" 

implementara las instalaciones siguientes.  

Área de Servicio 

• Exhibidor de alimentos 

• Servicio de Pastelería (tortas, empanadas, sándwich) 

• Alcuzas en cada mesa 

•  Servilletero en cada mesa 

Área de Menajes: 

• Plato de entrada 

• Tazas de café con platos 

• Pirex para postre 

• Platos hondos 

• Tenedores 

• Cuchillos 

• Bandejas rectangulares 

• Vasos de vidrio Cocina 

•  Cocina 

• Olla arrocera #50 

• Olla #46 

• Olla #40 

• Olla #36 

• Homo para postres 

• Tazones grandes 

•  Fuentes grandes 

• Trinchetes 

• Espumaderas 

• Cucharones  

• Balanza 

• Licuadora, Batidora de mano 

• Sansones grandes (para basura) 

• Hacha 

• Exprimidor de limón 

• Exprimidor de naranja 

•  Peladoras de papa 

• Espátula 

• Cuchillos grandes 

 



• Cuchillos medianos 

• Coladores medianos 

•  Sartenes grandes 

• Sartenes chicos 

• Peroles chicos 

• Mazo 

• Ablandadores 

• Teteras grandes 

• Tetera mediana 

• Utensilios para servir  

• Tabla de picar 

• 2 andamios de Acero para organizador de almacén. 

UNIFORMES: 

Los uniformes conforman un elemento importante en la imagen de nuestra empresa, por lo 

tanto es nuestro deber preocupamos por el diseño de estos y su respectivo cuidado y limpieza, 

desde un comienzo le hemos inculcado a nuestros trabajadores la importancia del cuidado y 

limpieza de sus respectivos uniformes, para aseguramos de esto, la empresa ha tomado como 

medida el uso alterno del color del uniforme para confirmar su permanente limpieza, además la 

empresa cuenta con un servicio de lavado de uniformes y manteles en forma periódica. 

Asimismo nos hacemos responsables de que el comedor este siempre limpio e impecable, como 

consideramos que los uniformes son parte de la decoración del local, queremos que estos 

guarden relación con el ambiente para crear así una sensación de armonía, con el objeto a 

manera la disciplina del personal, lo cual garantiza un eficiente servicio en la atención de los 

comensales, se le proveerá a cada uno, un fotocheck identificatorio que se rotulara con el 

nombre de la empresa y el nombre de la persona que la porta, con el objeto de identificar 

fácilmente, con cualquier incidente con nuestro personal, el cual deberá reportarse al 

administrador responsable del servicio. 

 

NOTA: Todo personal estará estrictamente uniformado y con su respectivo fotocheck, 

contando cada uno con dos juegos de uniformes.  



CHEF DE COCINA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

AYUDANTE DE COCINA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

MANDIL Y TABLIER  

 



FOTOCHECK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PERSONAL: 

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA INFRAESTRUCTURA DEL COMEDOR 

Infraestructura del Comedor: 

Brindaremos a nuestros comensales las siguientes comodidades. 

• Se brindará ventiladores en el comedor para la estación de verano. 

• Se brindará una cocina nueva con plancha freidora. 

• Refrigeración o almacén refrigerado 

• Tabiquería Metálica debajo de las mesas de trabajos en la cocina. 

• Pintado del comedor. 

• Decoración del comedor 

• Exhibidora de helados para época de verano. 

• Lavaderos de acero inoxidable en la cocina. 

MOVILIDAD: 

1 miniván, 1 auto y 1 camioneta: Para compras que se necesite a disposición y para movilidad 

del personal o urgencias que se requiera para la concesionaria, aclarando que un vehículo para 

cada servicio, uno se encarga de transportar al personal y la otra para compras necesarias. 

Nota: Todas lo mencionado son equipos propios de la concesionaria. 

  



  



"CONCESIONES HUAYTEÑA" 

TRANSPORTE Y RECEPCION DE ALIMENTOS 

Abastecimiento: 

La adquisición y abastecimiento será realizado en lugares apropiados, debidamente protegidos 

de contaminación y descomposición, deben de reunir los requisitos minimos de calidad y 

sanidad por el reglamento sanitario de alimentos. 

Transporte: 

Para el transporte de víveres que serán utilizados en la elaboración de alimentos se realizará 

con el vehículo exclusivo para su transporte, en este caso una minivan y se realizará con el 

debido cuidado y siguiendo los procedimientos de calidad necesarios. 

Reconción: 

Se cuenta con el personal capacitado para realizar la verificación de las condiciones de calidad 

y sanidad de los productos alimenticios, rechazando todo aquello que no se ajuste a los 

requisitos al reglamento sanitario de alimentos 

  

¿qué son las características 

organolépticas?  

Se trata de características que se 

perciben a través de los sentidos 

(gusto, vista, olfato y tacto) y que en 

algunos alimentos están mucho más 

presentes que en otros. Por ello, la 

industria alimentaria emplea aditivos 

para potenciar estas características 

organolépticas 



 

 “CONCESIONES HUAYTEÑA" 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



 

 

 

 

 

 

Table 02 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CODIGO DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS  

1. INTRODUCCION 

 El presente Código de Buenas Prácticas de Manipulación de los Alimentos, establece 

las condiciones y requisitos sanitarios a los que debe sujetarse el funcionamiento del 

Servicio de Alimentación de la Empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A., proveída por la 

Empresa de Servicios “LAHUAYTEÑA”, en las diferentes etapas de la cadena 

alimentaria, con la finalidad de asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los 

alimentos y bebidas que se consumen en dicha empresa.  

 

2. OBJETIVOS DEL CÓDIGO DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS          

Los objetivos del presente Código son están circunscritos a: 

a. Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo en 

de la Empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A”, en las diferentes etapas de la cadena 

alimentaria como son: la adquisición, transporte, recepción, almacenamiento, 

preparación y distribución de los alimentos que se elaboran en dicha empresa.  

b. Establecer los requisitos operativos y las buenas prácticas de manipulación que 

deben cumplir los responsables y los manipuladores de alimentos que laboran en la 

Empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A”, y que es abastecida por la Empresa de Servicios 

“LAHUAYTEÑA”.  

c. Establecer las condiciones Higiénico Sanitarias y de infraestructura mínimos que 

debe cumplir el establecimiento de preparación de los alimentos. Para efectos de 

cumplimiento del presente Código, la Empresa de Servicios “LA HUAYTEÑA” ha 

establecido un Comité de Autocontrol Sanitario, el mismo que está conformado por 

personal responsable de la producción, control de calidad y Gerencia, y que también 

forma parte del Equipo HACCP y son solidariamente responsables de la calidad e 

inocuidad de los productos que se preparan en el Servicio de Alimentación de la  

 

CÓDIGO DE BUENAS 

PRÁCTICAS DE 

MANUFACTURAS 



 

 

Empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A”. El jefe de Producción de  

preparación de los Alimentos de consumo en este Servicio de 

Alimentación es responsable de la aplicación de lo dispuesto en el presente Código. 

 

3. CONDICIONES GENERALES DE LAS INSTALACIONES DE PREPARACION DE 

LOSALIMENTOS 

 3.1. De las Instalaciones:  

El servicio de alimentación cuenta con los ambientes necesarios para una adecuada 

preparación de alimentos sanos y sanitariamente saludables: 

recepción, almacén, cocina, ambiente para distribución de raciones, comedor y 

ambiente de lavandería y desinfección de los utensilios. Los ambientes donde se 

almacenan, preparan y sirven alimentos, están situados en una zona exenta de olores 

objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no está expuesto a inundaciones, tal 

como lo establece la norma sanitaria correspondiente. Los edificios e instalaciones 

están construidas de material sólido y se mantienen en buen estado. Todos los 

materiales de construcción son impermeables, resistentes al desgaste y corrosión por 

ácidos. Las paredes y cielo rasos son lisos y construidos de material impermeable, 

lavable y de color claro.  

3.2. De los Elementos No Estructurales: Las puertas son de material resistente, 

revestidas por ambos lados con material de metal resistente a la corrosión. Todas las 

ventanas y demás aberturas están protegidas con malla metálica fina para evitar el 

ingreso de insectos. Los vidrios de las ventanas están fijados con siliconas. Las 

instalaciones eléctricas y de agua son empotradas. Los grifos y lavaderos son 

exclusivos dentro de las instalaciones para la higiene de los alimentos, así como los 

exclusivos para la higiene de los ambientes. No existe conexión cruzada entre las 

instalaciones de agua y desagüe. a. De los Servicios Básicos: Abastecimiento de Agua: 

Se dispone de un abastecimiento suficiente de agua potable y a presión adecuada. En 

la preparación de los alimentos del Servicio de Alimentación de la Empresa “Obrascón 

Huarte Lain, S.A”, sólo se utiliza agua potable, es concordancia a lo establecido por el 

D.S. 007-98/SA (Reglamento Sanitario de Alimentos y Bebidas de Consumo Humano) y 

según la NTP 214.003:1987: Requisitos del Agua para Consumo Humano. Desagüe: Se 

dispone de un sistema eficaz de evacuación de efluentes y aguas residuales, el cual se 

mantiene en buen estado permanentemente. 

El sistema cuenta con trampas de grasa en la salida del colector del servicio de 

Alimentación. Se cuenta con servicios de higiene y aseo personal adecuados y en buen 

estado; en número es suficiente para el personal, acorde al Reglamento Nacional de 

Construcción S-200. Se han dispuesto el sistema de maniluvios para la correcta 

desinfección de manos del personal que labora en el servicio de alimentación.  

 

De los Equipos:  

Todos los equipos y utensilios empleados en las zonas de manipulación de los 

alimentos, son de fácil limpieza, de un material que no transmite sustancias tóxicas, 

olores ni sabores, resistente a la corrosión y son capaces de resistir repetidas 

operaciones de limpieza y desinfección. Las superficies de los equipos son lisas y están 

exentas de hoyos y grietas. El servicio de alimentación cuenta con cámaras y/o equipos  

 



 

 

 

 

frigoríficos independientes para carnes, verduras, hortalizas y frutas respectivamente, 

debido a que poseen diversas temperaturas y tiempos de conservación, que son 

vigiladas.  

b. De la ambientación e iluminación: Se cuenta con ventilación adecuada, tanto natural 

como por medio de extractores de aire, para evitar el calor excesivo, la condensación 

de vapor, el polvo y eliminar el aire contaminado. La dirección de la corriente de aire 

no va de la zona sucia a la zona limpia. Las unidades de cocción están provistas de 

campanas de absorción de humo. Todos los ambientes tienen un alumbrado natural y 

artificial adecuado. El alumbrado no altera los colores y la intensidad no es menor de:  

 

✓ 550 Lux en todos los puntos de inspección.  

✓ 220 Lux en las salas de trabajo.  

✓ 110 Lux en otras zonas. 

Para el alumbrado artificial se utilizan artefactos eléctricos herméticos para evitar la 

presencia de insectos.  

c. Otros servicios Se cuenta con elementos contra incendios (extintor de polvo químico 

seco) y botiquín de primeros auxilios.  

4. De las Condiciones Específicas de las Instalaciones 

 4.1. Del Área de Recepción 

 El área de recepción está ubicada en un lugar accesible a los vehículos y próxima a los lugares 

de almacenamiento y conservación.  

4.2. Del Almacén  

El local de almacenamiento es de fácil acceso a la recepción de víveres y en comunicación 

directa con las zonas de preparación de alimentos, además es de uso exclusivo para este fin. Es 

un ambiente ventilado, fresco y seco, de fácil limpieza y cuenta con un buen sistema de 

seguridad. Se cuenta con cámaras congeladoras y de refrigeración, la capacidad de los equipos 

y cámaras está de acuerdo a la demanda de raciones necesarias para abastecer al centro 

asistencial. Estas cámaras cuentan con dispositivos de control de temperaturas en buen 

estado.  

4.3. De la Cocina  

La dimensión de la cocina está de acuerdo al tamaño y características de construcción de la 

empresa según el número de raciones necesarias para abastecer la demanda de la empresa 

“Obrascón Huarte Lain, S.A”. Se dispone de tres espacios que se calificarán como: 

 1. Área de operaciones preliminares (o ÁREA SUCIA), en donde se limpian, pelan y lavan los 

insumos. Se le ha llamado también SECCION DE PELADO Y LAVADO DE VERDURAS Y CARNES;  

2. Área de operaciones intermedia (o ÁREA INTERMEDIA) en donde se cortan, fraccionan o se 

realiza la preparación previa (PICADO DE VERDURAS CRUDAS), y  



3. Área de operaciones finales (o AREA LIMPIA) en donde se concluye  

la preparación y comprende el servido y/o distribución de las raciones  

para el consumo de los diferentes servicios.  

En razón a las preparaciones, la cocina está distribuida en:  

• Cocina Central o General, donde se preparan los alimentos del régimen normal. Esta 

comprende:  

✓ Sección de lavado y pelado de verduras  

✓  Sección Lavado y picado de carnes  

✓ Sección lavada de Ollas y Vajilla  

✓ Sección Intermedia de picado de verduras  

✓ Sección de preparación final de verduras crudas para posterior cocimiento o 

tratamiento  

✓ Zona de equipo: horno, cocina eléctrica, marmitas  

✓  Zona de sartén de frituras  

✓ Zona de servido final. 

Los pisos de estos ambientes tienen una pendiente no menor al 1%, hacia sumideros y 

canaletas.  

Se cuentan con campanas extractoras de acuerdo a la capacidad de vapor de cocción 

generado. 

 Los equipos de cocción están agrupados en una misma zona para favorecer la extracción de 

las campanas.  

4.4. Del comedor 

El comedor es un ambiente bien iluminado y ventilado.  

Se cuenta con el equipamiento necesario para la conservación de la temperatura de los 

alimentos.  

Se dispone de lavabos y servicios higiénicos, anexos en lugares de fácil acceso para los 

comensales.  

Se dispone de un área contigua al comedor para el lavado de la vajilla.  

5. DE LOS PROCEDIMIENTOS: 

5.1 DE LA ADQUISICIÓN, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO DE INSUMOS 

i. Adquisición directa o través de proveedores  

El jefe de Compras (Logística), adquirirá insumos y materias primas de buena calidad, ya sea 

directamente del productor o a través de proveedores debidamente registrados en el Registro 

de Proveedores, y lo hará acorde al manual de calidad de insumos de la Empresa y al contrato 

suscrito con “Obrascón Huarte Lain, S.A”.  

El jefe de Control de Calidad de la Empresa, conjuntamente con el encargado de la recepción 

de las materias primas e insumos realizará una inspección a los mismos por métodos 

sensoriales, rechazando todos aquellos que se sospeche y verifique:  

 



• Que no cumplan los requisitos físicos establecidos.  

• Que muestren evidencia de contaminación o sospecha de ello,  

con parásitos y sustancias extrañas.  

• Que sean susceptibles de estar contaminados por microbios 

 patógenos y sustancias químicas.  

• Por dudosa procedencia y mala manipulación.  

Para realizar la inspección o verificación el servicio consultará un manual de calidad el 

mismo que está referido a los alimentos de mayor riesgo. Si persiste alguna duda sobre la 

calidad, de las materias primas, y si el volumen lo justifica, se recurrirá a análisis de 

laboratorio y/o al concurso de especialista en inspección de alimentos del Ministerio de 

Salud.  

En la recepción podrá participar el nutricionista del cliente.  

En la recepción se verifica la cantidad, calidad, estado del producto, registro sanitario y 

fecha de vencimiento. Para ello, se cuenta con una balanza exclusiva para el pesado de los 

mismos.  

ii. Transporte  

El transporte de las materias primas e insumos desde los lugares de adquisición hasta el 

establecimiento de preparación, se efectúa en vehículos y medios de transporte interno 

apropiados y exclusivos para alimentos. No se permite, bajo ninguna circunstancia el 

transporte simultáneo de productos alimenticios con sustancias químicas o de otros 

productos que faciliten la contaminación cruzada. Los compartimentos de estos vehículos 

deberán limpiarse antes de la carga, así como limpiarse y desinfectarse después de la 

descarga. 

iii. Almacenamiento  

Las materias primas e insumos siempre son almacenados en los ambientes establecidos 

por la Empresa. Esto evita la alteración y putrefacción de los alimentos, protegiéndose de 

la contaminación. 

Las materias primas e ingredientes se clasifican y ubican de acuerdo a su naturaleza y 

forma de presentación de tal manera que se evite la contaminación o deterioro de las 

mismas. 

Los productos secos se guardan en el ALMACÉN DE SECOS, el mismo que debe mantenerse 

bien ventilado y con baja humedad. Además, se cumplirán las siguientes prácticas:  

• Los sacos de estos productos no deben colocarse directamente en el piso, sino 

que se ordenan o estiban en tarimas o estantes de material lavable y 

desinfectable, de modo que permita una buena ventilación de los productos. La 

altura mínima será de 0.30m. del suelo y a una distancia mínima de 0.80m. entre 

cada fila, que permita la fácil limpieza del ambiente y el control de vectores.  

• Los productos a granel deben conservarse en envases íntegros, tapados y 

rotulados.  

• El almacenamiento debe efectuarse de manera ordenada, guardando una 

separación entre los insumos y una identificación.  

• El almacenamiento debe guardar debido orden de ingreso  



a fin de aplicar el principio PePS.   

• Ninguna sustancia química debe ser almacenada en el  

almacén de alimentos. De ser así se considera falta grave del  

responsable del almacén, quedando en observación los insumos  

a los que se les considerará alimentos violativos y de alto riesgo.  

• Se practicará una estricta limpieza, según al Programa de Higiene y Sanidad de la 

Empresa y se aplicarán medidas de control en cuanto se presente indicios de 

roedores, cucarachas y moscas.  

• La aplicación de desinfectantes y plaguicidas solo será realizada por personal 

capacitado y autorizado y tomándose las precauciones para no contaminar los 

alimentos.  

• Se evitará la presencia de personas extrañas en el almacén.  

• El encargado del almacén llevará un registro de los ingresos y salidas de los 

productos considerando fechas y cantidades (Kardex manual o automatizado), y 

teniendo en cuenta el principio PEPS: “PRIMERO QUE ENTRA, PRIMERO EN SALIR”. 

Asimismo, se registrarán los productos dados de baja por deterioro o expiración  

• Se deberá tener en cuenta la fecha de vigencia para los productos procesados y el 

Registro Sanitario oficial del insumo.  

• Los cucharones utilizados para el despacho de insumos a granel (arroz, azúcar, 

etc.) debe ser uno para cada producto. Las materias primas de origen animal 

(carnes, aves, huevos, pescados, lácteos, embutidos, etc.) son consideradas como 

productos de fácil alteración, por lo que deberán almacenarse en frío.  

• Antes de almacenarse, estos alimentos deben ser higienizados y desinfectados.  

• El almacenamiento de cada variedad se hace por separado, cada uno en diferente 

unidad de conservación (bolsa, caja, colgador, etc.)  

• La temperatura adecuada y segura que deberá aplicarse es menor a 5°C, porque 

limita o retarda la multiplicación de las bacterias. A pesar de esto, no deberá 

perderse de vista ciertos patógenos humanos comunes.  

• Las carnes congeladas que no se utilicen de inmediato, se conservarán en cámaras 

de congelación a temperatura igual e inferior a –18°C.  

• Las carnes y productos cárnicos, deberán mantener su sello de garantía hasta el 

final del uso, para las inspecciones sanitarias correspondientes.  

• Será necesario verificar la temperatura en los equipos de refrigeración, utilizando 

un termómetro que permita comprobar la temperatura de este ambiente y de los 

productos refrigerados.  

• Se cuidará el arreglo de los productos dentro de la refrigeradora o congeladora, 

evitando el abarrotamiento de productos, lo que impide una correcta distribución 

del frío en todos los productos conservados y la sobrevivencia de gérmenes 

peligrosos que soportan estas temperaturas y que aún pueden multiplicarse 

lentamente (Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, 

Clostridiumbotulinum tipo E, por ejemplo).  

• Los equipos de refrigeración y congelación serán objeto de limpieza y desinfección 

periódica de acuerdo a cronograma del Programa de Higiene y Sanidad de la 

Empresa.  

 

 



Las materias primas de origen vegetal (frutas y verduras)  

son también consideradas como productos de fácil alteración, 

por lo que deberán almacenarse en frío.  

• La temperatura adecuada y segura que deberá aplicarse es de 10°C, porque limita 

o retarda la multiplicación de las bacterias. A pesar de esto, no deberá perderse 

de vista ciertos patógenos humanos comunes.  

• Antes de almacenarse, estos alimentos deben ser higienizados y desinfectados.  

• Deberá aplicarse muy obligatoriamente el principio PEPS, sin postergación.  

• El almacenamiento de cada variedad se realiza por separado (bolsa, caja, etc.).  

Se tomará en cuenta todos los principios técnicos sanitarios de almacenamiento de 

los alimentos, establecido por la autoridad de salud. 

Se tomará especial cuidado en el almacenamiento de las sustancias químicas 

(insecticidas, desinfectantes, detergentes) los que deberán guardarse debidamente 

rotulados en lugares alejados de los alimentos, en estantes cerrados con llave, 

teniendo acceso a éstos sólo el personal adiestrado en su utilización.  

5.2. PREPARACIÓN DE LAS COMIDAS  

5.2.1Elección de insumos  

De acuerdo con los menús a prepararse en el día, se procederá a la elección de 

materias primas e insumos.  

En esta oportunidad se realizará un segundo control de calidad de dichos productos, 

en los que deberá verificarse que no hayan sufrido deterioro ni expirado (productos 

industrializados) durante el periodo de almacenamiento.  

Este control será realizado por el jefe de Control de Calidad en coordinación con el 

jefe de Producción. Podrá participar el nutricionista del cliente.  

Los insumos serán aquellos establecidos por el Contrato con el cliente, en este caso 

“Obrascón Huarte Lain, S.A”.  

Estos insumos son:  

✓ Leche: Evaporada fortificada con hierro y leche descremada.  

✓ Pan x 30g. c/u.  

✓ Entremés para pan (mermelada, mantequilla, queso, pollo, atún, aceituna, 

huevo, embutido, etc., según necesidad)  

✓ Cocimiento de cereal  

✓ Fruta (peso neto 150g. y 200 g). Fruta Cítrica: Peso Neto 150g. Fruta Estación: 

Melón, sandía, papaya, peso neto 150g., otras frutas 200g.  

✓ Azúcar comestible  

✓ Agua potable 

✓ CARNICOS: Frescos y de Calidad Extra o Primera.  

• Res: desgrasada. 2 veces por semana. 

• Cerdo o Cabrito: 1 vez por semana.  

✓ PESCADO: Blanco y Fresco. 3 veces por semana.  

✓ AVES: Frescos (no congelados ni enfriados) • Pollo: 4 veces por semana. • 

Pávida: 2 veces por semana.  



✓ VISCERAS: Mondongo, Lengua, Hígado. 01 vez por  

semana.  

✓ MENESTRAS: 2 veces por semana.  

✓ GRASAS: embotelladas, vegetal, que no sea Palma.  

✓ FIDEOS: Tallarines, 1 vez por semana.  

✓ CONDIMENTOS: De marca conocida.  

✓ POSTRES: De marca conocida  

✓ INFUSION: Manzanilla, Anis, Boldo, etc.  

Todos los víveres secos deben ser de calidad Extra, portar Registro Sanitario y 

fecha de vigencia. 

5.2.2. Prácticas de seguridad sanitaria para evitar la contaminación cruzada  

a. Flujo de Preparación  

Las diferentes fases o tareas de preparación de las comidas siguen un flujo que 

distinguen tres áreas específicas denominadas:  

• Área de operaciones preliminares (o ÁREA SUCIA), en donde se limpian, 

pelan y lavan los insumos;  

• Área de operaciones intermedias (o ÁREA INTERMEDIA) en donde se 

cortan, fraccionan o se realiza la preparación previa y 

• Área de operaciones finales (o AREA LIMPIA) en donde se concluye la 

preparación y comprende el servido y/o distribución de las raciones para 

el consumo de los diferentes servicios.  

• No se cruzarán actividades de un área a otra, en reverso.  

5.2.3 Requisitos Higiénicos del Personal  

• Todas las personas que entran en contacto con los alimentos pasan por 

examen médico antes de comenzar a trabajar (prueba COVID) y 

periódicamente (cada 6 meses). También deberán hacerlo por razones 

epidemiológicas y de emergencia sanitaria.  

• El jefe de Control de calidad de los alimentos de la Empresa, buscará los 

medios para que todo el personal que manipule alimentos reciba capacitación 

y adiestramiento acerca del manejo higiénico de los alimentos e higiene 

personal. Esto se realiza mensualmente y su aplicación minimiza el riesgo de 

contaminación de los alimentos.  

• No ingresan al servicio de cocina, personas ajenas a esta actividad. En el 

caso de que su presencia sea necesaria, portarán mandiles, mascarilla y 

gorros, además deberán lavarse previamente las manos.  

• En las preparaciones previas, la Segregación de manipuladores enfermos de 

las tareas de la preparación es una responsabilidad del jefe de Control de 

Calidad de los alimentos de la “LA HUAYTEÑA”. Este estará pendiente de que 

ninguna persona que se sepa o se sospeche que padece o sea portadora de 

una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sufra de 

heridas, infecciones de la piel, forúnculo o diarreas, pueda trabajar bajo 

ningún concepto en cualquier  



tarea de preparación de alimentos.  

Las personas deberán estar sensibilizadas para reportar  

a sus superiores, cuando se encuentren afectados por  

estas dolencias.  

• El manipulador enfermo o portador será derivado al servicio médico y sólo 

se reintegrará a su trabajo si el médico tratante certifique que se encuentra 

apto para asumir su trabajo sin comprometer la inocuidad de los alimentos 

que prepare. 

• El manipulador practicará las normas de Higiene y Presentación establecidos 

por la Empresa. 

  



   



  



  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.2.4 Prácticas de Descongelación  

• En el área sucia se practican las operaciones previas a la preparación de comidas, que 

involucra el contacto con tierra y suciedad.  

• Por ejemplo: el pelado de vegetales y tubérculos, limpieza de hortalizas (extracción de hojas 

maltratadas, raíces, etc.), corte y preparación preliminar de carnes (deshuesado, desgrasado, 

etc.), limpieza del pescado (descamado, eviscerado, lavado) lavado de pollo. Etc.  

• La práctica de descongelación deberá efectuarse de modo de que no altere la calidad del 

producto. Algunos productos congelados como hortalizas picadas pueden cocinarse sin 

descongelarse, sin embargo, las carnes, aves y pescados enteros deben someterse 

previamente a un proceso de descongelación.  

 



• De preferencia, la descongelación se debe realizar en refrigeradora  

o cámara de descongelación por uno o dos días dependiendo el tamaño  

de la pieza. También puede realizarse en agua potable corriente mantenida 

a temperatura no superior a los 21°C, durante no más de 4 horas, o en horno de microondas, 

solo cuando el producto va a ser inmediatamente cocinado.  

• El proceso de descongelación al medio ambiente es una mala práctica ya que el producto 

pierde calidad nutricional (pérdida de líquido que arrastra vitaminas hidrosolubles) y 

organoléptica (pérdida de jugosidad). Además, el líquido generado se convierte en un 

substrato ideal para el crecimiento de bacterias en la superficie externa.  

5.2.4.1 Operación de Lavado  

• En la operación de lavado, el agua deberá ser potable (conforme a la norma de salud) con el 

nivel mínimo de cloro residual de 0.5ppm (0.5mg x litro). 

• Las verduras de hojas deberán deshojarse y lavarse bajo chorro, pues este efecto mecánico 

ayuda a eliminar la tierra y reducir parte de la carga microbiana.  

5.2.4.3. Desinfección de insumos  

• La desinfección de las verduras y hortalizas que se consumirán crudas como la lechuga, col, 

rabanitos, apio, perejil, etc., se efectuará utilizando desinfectantes aprobados como el cloro 

(sumergir el producto en agua con clorox una cucharadita por litro durante 15 minutos y luego 

enjuagar con agua potable). También se puede utilizar otros desinfectantes comerciales no 

tóxicos y utilizarlos según las indicaciones del fabricante. 

• El acondicionamiento de carnes, huevo, leche y derivados es realizado de acuerdo a las 

Normas y procedimientos Sanitarios para el manejo de los alimentos en Hospitales.  

5.2.4.4. Utensilios y recipientes  

• Previamente a la preparación de alimentos se debe limpiar y desinfectar las mesas de 

trabajo, de acuerdo a los procedimientos señalados en el Programa de Higiene y Saneamiento 

de la “LA HUAYTEÑA”.  

• Se debe evitar el contacto entre alimentos crudos y cocidos.  

• Se debe limpiar la superficie y los utensilios después de haberlos utilizados con alimentos 

crudos.  

5.2.4.5. Prácticas de Higiene y Presentación del Personal  

• El personal debe lavarse las manos después de manipular alimentos crudos y antes de coger 

los cocidos o de consumo directo.  

• Los manipuladores deben portar el uniforme establecido para la actividad.  

• El manipulador practicará las normas de Higiene y Presentación. Al iniciar sus labores diarias, 

deberá:  

1.Lavarse las manos con agua y jabón. Esta operación se repetirá cuantas veces sea necesario:   

✓ principalmente después de ir al baño,  

✓  después de haber manipulado material contaminado,  

✓ después de limpiar o lavar superficies y alimentos crudos, etc.  



• La administración del servicio colocará avisos sobre esta  

obligación en lugares accesibles, así como dar las facilidades  

para realizar esta práctica: lavatorio con agua potable; jabón  

desinfectante y toallas desechables o secador de manos eléctrico. 

• Debido a que este aspecto es muy importante para inocuidad del alimento, debe ser 

monitoreado frecuentemente para garantizar su cumplimiento.  

2.Los manipuladores mantendrán una esmerada limpieza personal:  

✓ Bañarse y afeitarse diariamente,  

✓ Tener el pelo recortado,  

✓ Uñas recortadas y sin esmalte.  

✓ Deberán portar ropa protectora: mandil o delantal, cabeza cubierta (gorro, 

redecilla, pañoleta, etc.) y  

✓ Evitar prácticas antihigiénicas como escupir, o hablar, estornudar o toser sobre los 

alimentos.  

3. Para ciertas prácticas en que se hace necesario el uso de guantes, estos serán de material 

resistente, lavables y se mantendrán en buen estado de conservación, descartándose los rotos 

o pinchados. En la etapa limpia, sobre todo en la preparación final o armado de ensaladas de 

hortalizas y frutas y de los postres se puede recurrir a guantes descartables de polietileno.  

4. En todo el proceso de la preparación el manipulador deberá portar mascarilla y gorro. 

5.2.5. Operaciones Intermedias  

Estas actividades se realizan en el área intermedia de la cocina, donde se practica el 

acondicionamiento de las materias primas limpias.  

Las operaciones Intermedias son: el lavado, desinfección y corte de verduras, el trozado, 

fileteado, molido y aderezado de las carnes, pescado y pollo.  

Las operaciones de aderezado, salado y otras preparaciones intermedias se efectuarán en 

recipientes y con utensilios lavados y desinfectados. 

Esto es fundamental para las hortalizas cocidas y verduras crudas que serán servidas sin ningún 

tratamiento térmico posterior.  

5.2.6 Preparación Final  

En el área limpia se practicará el corte de carnes cocidas (asado, pollos cocidos, jamones, etc.), 

el armado de las preparaciones finales (platos fríos), el servido de los platos para el comensal, 

y la distribución de los alimentos para las comidas de piso.  

No deberá haber cruces de personas del área sucia al área intermedia, ni de ésta al área limpia, 

en ningún sentido. De ser necesario el cambio de posición de un manipulador de alimentos 

desde un área sucia a la limpia e intermedia, será necesario que se cambie totalmente la ropa 

protectora y que se lave y desinfecte las manos; siendo preferible que se dé un baño.  

El personal deberá lavarse las manos preferiblemente entre una y otra manipulación de 

productos en las diversas etapas de la elaboración.  

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias 

primas crudas y contaminadas deberán limpiarse, lavarse y  



desinfectarse cuidadosamente, antes de ser utilizados. Se evitará el  

contacto de estos con productos cocidos o pre cocidos. Es conveniente  

utilizar equipo exclusivo para productos crudos y para cocidos, especialmente los cuchillos y 

tablas de picar.  

5.2.7. Cocimiento  

 La temperatura y tiempo de cocción en sus diferentes modalidades: asado, frito, hervido, 

parrilla, microondas, serán suficientes para asegurar la destrucción de todos los 

microorganismos patógenos (excepto los esporulados) y alcanzar su conocimiento total 

(blandura y digestibilidad del producto).  

 Se tendrá especial cuidado con los trozos grandes de carne (asados) pavos grandes rellenos, 

chicharrón y parrillas de cerdo, en donde el centro de la pieza deberá alcanzar una 

temperatura de 74°C para asegurar la destrucción de la Salmonella y otros patógenos. 

 Se tendrá especial cuidado con el recalentamiento de las grasas y aceites, recomendándose 

no exceder los 180°C, debiéndose comprobar periódicamente la calidad de estos productos 

respecto al color, olor y sabor para proceder a su cambio.  

 Si los productos cocidos no se van a consumir el mismo día que han sido preparados, el 

proceso de cocción deberá ir seguido de un enfriamiento lo más rápido posible para su 

conservación en refrigeración.  

5.2.8.Conservación de las Comidas Preparadas 

Teniendo en cuenta las temperaturas de seguridad para conservación de los alimentos 

ubicados por encima de 60°C y por debajo de 5°C, se señalan como requisitos de conservación 

para las diferentes preparaciones, las mejores condiciones de higiene de equipo, utensilios 

contenedores y del alimento.  

 Conservación en caliente  

Se estila en los servicios de alimentación de hospitales el empleo del sistema de “Baño María” 

a través de mesas calientes o “Tavolas caldas”, donde las comidas se conservan por encima de 

60°C, mientras dura la etapa del servido. Esto deberá realizarse por un período no mayor de 2 

horas, pues la comida tiende a secarse.  

 Conservación en frío  

Diversas preparaciones vulnerables al calor, como las preparaciones a base de mayonesa, 

postres a base de chantilly o crema pastelera, gelatinas, flanes, etc. podrán mantenerse en 

refrigeradoras a 5°C hasta su servido.  

Es muy importante que las temperaturas de los equipos de refrigeración, congelación y “Baño 

María”, estén permanentemente controladas, teniendo en cuenta que estos aspectos 

constituyen importantes puntos de control crítico.  

En este caso, como en el anterior (conservación en caliente) se practicará el principio: 

“Alimentos calientes, bien calientes y alimentos fríos, bien fríos”. 

 

 



5.3. Recalentamiento de las Comidas  

El recalentamiento de las comidas que se han mantenido en frío por no más de 24 horas, 

deberá efectuarse lo más rápido posible y alcanzar una temperatura cercana a los 100°C y 

llegar al consumidor a una temperatura de por lo menos 60°C.  

Los alimentos recalentados que no se consuman dentro de las 24 horas se descartarán y no 

podrán volver a refrigerarse o congelarse.  

5.3.1. Servido de las Comidas Preparadas  

 El servido del alimento se debe realizar por un personal asignado y correctamente 

uniformado. El uniforme deberá estar en buen estado de presentación e higiene.  

 Los utensilios deben estar limpios y desinfectados, siendo de material lavable, resistente y 

no tóxico (acero inoxidable o acero quirúrgico). 

 La vajilla debe ser de material lavable y no tóxico (acero quirúrgico, loza).  

 Se deben emplear utensilios adecuados para servir, de modo que el manipulador no recurra 

a coger los alimentos directamente con las manos.  

 Se cogerán los vasos por las bases, las tasas por las asas, los platos por el borde y los 

cubiertos por los mangos.  

5.3.2.Consumo  

Es importante orientar a los comensales a la práctica de la higiene personal, sensibilizándolos 

al lavado de las manos previamente al consumo de los alimentos, a través de discretos 

mensajes.  

5.4. Del Control de Calidad 

5.4.1. De Sistema de Calidad 

Los alimentos producidos en el Servicio de Alimentación de la Empresa “Obrascón Huarte Lain, 

S.A”, serán controlados en su calidad desde la recepción de las materias primas, hasta su 

servido en comedor.  

La Empresa de Servicios “LA HUAYTEÑA”, Concesionaria del Servicio de Alimentación de la 

Empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A”, realizará el control de calidad a través del Sistema 

HACCP, en implementación.  

En tanto, se asegura la calidad de los alimentos producidos por el cumplimiento del presente 

Código de Buenas Prácticas de Manufactura, con apoyo del Manual de Calidad de los Insumos 

y el Programa de Higiene y Sanidad de la Empresa.  

5.4.2. Del Control de Calidad de las Preparaciones Finales:  

La temperatura de cocción de los alimentos debe asegurar la destrucción de todos los 

microorganismos patógenos, la misma que en el centro de la pieza debe llegar al menos a 

70°C.  

 

Se debe evitar el recalentamiento de grasas y aceites recomendándose  



no exceder los 180°C.  

El Control de Calidad debe realizarse en forma higiénica, de acuerdo a las  

Normas y Procedimientos Sanitarios para el manejo de alimentos en Hospitales:  

Se utilizan dos cucharas, la que denominamos A y B.  

✓ Introducir la cuchara A en la preparación a degustar obteniendo una pequeña porción 

de la misma.  

✓ Vaciar el contenido de la cuchara A en la cuchara B.  

✓ Probar el alimento directamente de la cuchara B.  

✓ Por ningún motivo la cuchara B será introducida en el recipiente con alimentos si es 

que ésta no ha sido lavada.  

6. DE LOS PRODUCTOS 

Los productos alimenticios de la Empresa “LA HUAYTEÑA”, son Alimentos Preparados, listos 

para el consumo humano, según regímenes alimentarios clasificados y establecidos por el 

cliente (Régimen Normal).  

Los alimentos preparados son aquellos que sometidos a un tratamiento específico le permiten 

conservar la calidad nutritiva y sanitaria, la misma que debe mantenerse durante el transporte 

y distribución, hasta su llegada al consumidor final.  

Se garantiza la conservación de los alimentos preparados en toda la cadena de distribución, la 

cual se realiza directamente.  

Los alimentos Producidos por el Servicio de Alimentación, se citan a continuación:  

6.1. De los Productos por Regímenes:  

6.1.1. Del Régimen normal   

✓ Las preparaciones del régimen normal son aquellas    establecidas por el 

contratista.  

✓ Los alimentos del régimen normal producidos por el Servicio de Alimentación 

de la Empresa de Servicios “LA HUAYTEÑA”,para el Servicio de Alimentación de 

la Empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A”, se citan a continuación:  

- Desayuno  

- Almuerzo  

- Cena  

Especificaciones Técnicas de los Productos  

6.1.2. Valor Calórico Total:  

6.2.1.1. VCT de los Regímenes Normales:  

El Valor Calórico Total (VCT) de los Regímenes Normales tendrá de 2,200 a 2,400 calorías por 

ración, distribuidos de la siguiente forma:  

7. Desayuno = 30%   



8. Almuerzo = 40%  

9. Cena = 30%  

10. El VCT de la Cena será mayor de 700 calorías. Su régimen de nutrientes  

será igual que para los regímenes normales.  

6.1.3. La Composición de Nutrientes:  

6.2.2.1. CN del Régimen Normal:  

La composición de nutrientes que integran los Regímenes será:  

Distribución Calórica:  

De Proteínas = Del 10 al 15% del VCT (50%AVB, 50%BVB).  

De Carbohidratos = Del 55 al 60% del VCT.  

De Grasas = Del 25 al 30% del VCT (< 10% de grasas saturadas)  

La relación de nutrientes para las raciones cubrirá además los requerimientos nutricionales 

vitamínicos y de minerales.  

6.1.1. Preparación de las Raciones  

Las raciones deben presentar las siguientes características: 

 Cárnicos (aves y cerdo): deben ser frescos y de calidad extra o Primera.  

 La carne de res desgrasada será distribuida 2 veces por semana.  

 La carne de cerdo o cabrito, 1 vez por semana y sólo en regímenes normales.  

 Pescado: 3 veces por semana.  

 Aves (pollo y pávida) frescos: 4 y 2 veces por semana respectivamente.  

 Vísceras: mondongo, lengua o hígado, 2 vez por semana, sólo para regímenes normales. 

 Frutas y hortalizas: Extra o Primera. La fruta cítrica con peso neto de 150 gramos (En 

desayuno y almuerzo). La fruta de estación de peso neto de 200 gramos (melón, sandía, 

papaya) y 150 gramos las otras frutas.  

 Menestras: para regímenes normales y dietas.  

 Leche descremada: En desayuno, almuerzo y comida, para adultos.  

 Leche entera enriquecida con Hierro: para niños y pacientes con dietas ricas en hierro.  

 

 

 

 

 



6.1.2. ESQUEMA DE MENÚ:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. HORARIOS DE FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN: La Empresa de Servicios 

“LA HUAYTEÑA”, atenderá al servicio de Alimentación de la Empresa “Obrascón Huarte Lain, 

S.A”, durante 3 turnos diarios: 

 

 Mañana  

Tarde    De acuerdo al horario que establezca la empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A” 

Noche 

  

8. PRÁCTICAS DE SEGURIDAD EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN  

Estas prácticas están dirigidas a conservar la integridad física del personal del servicio durante 

sus horas de labor, así como de los comensales que disfrutan del servicio en el mismo tiempo y 

espacio. Se adoptarán las siguientes normas de seguridad: 

• Las estufas, cocinas, hornos, etc. disponen de una llave que corte el flujo de 

combustible, en caso de fugas u otro accidente.  

• Habrá disponible un suficiente número de extintores, ubicados en puntos estratégicos, 

por el personal conocidos, y accesibles para cualquier emergencia, Estos son 

reabastecidos en las fechas que indica cada uno de ellos.  

• Los pasadizos y corredores se mantendrán libres para facilitar la evacuación del 

personal y de los comensales y existirá señalización hacia las puertas de salida y a las 

zonas de mayor seguridad del edificio.  



• Se revisarán periódicamente (cada mes) las instalaciones eléctricas para verificar el 

estado y reemplazar tomacorrientes y otras conexiones defectuosas.  

• El personal se mantendrá debidamente organizado para prevenir accidentes y para 

actuar en situaciones de emergencia, para lo cual recibe capacitación semestral.  

9. DE LA CAPACITACION DEL PERSONAL El personal de la Empresa de Servicios “LA 

HUAYTEÑA”, manipulador directo e indirecto de Alimentos, del Servicio de la Empresa De 

acuerdo al horario que establezca la empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A”. recibirá 

capacitación permanente, según el Programa de Capacitación del Personal, en:  

10.1 Para Todo el personal:  

•  Buenas Prácticas de Higiene 

• Programas de Saneamiento  

• Buenas Prácticas de Manipulación  

• Plan HACCP  

• Peligros y riesgos asociados a los alimentos preparados y servidos en Hospitales. La 

capacitación en estos rubros tendrá una duración de 01 hora como mínimo, por 

sesión.  

• Programas de Saneamiento 

• Buenas Prácticas de Manipulación 

• Plan HACCP  

• Peligros y riesgos asociados a los alimentos preparados y servidos en Hospitales. La 

capacitación en estos rubros tendrá una duración de 01 hora como mínimo, por 

sesión. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La capacitación en estos rubros tendrá una duración de 02 hora como mínimo, por sesión.  

El personal que realiza la capacitación será de la Empresa “LA HUAYTEÑA”, y en ocasiones se 

solicitará la participación de profesionales especialistas en HACCP. La capacitación será 

acreditada por la Empresa de Servicios “LA HUAYTEÑA” y la Empresa De acuerdo al horario 

que establezca la empresa “Obrascón Huarte Lain, S.A”, a través de un Certificado. 



  



 

 

 

EXAMENES MICROBIOLOGICOS SEGÚN LA R.M 363/2005 

CONCESIONARIA LA HUAYTEÑA, cuenta con un Sistema de Gestión de la Calidad de Alimentos 

el cual se valida y aplica de acuerdo con los requisitos de la Resolución Ministerial 363-

2005/MINSA.  

• Superficie inerte TRIMESTRAL  

• Superficie viva TRIMESTRAL  

• Plaqueo ambiental SEMESTRAL  

EXAMENES MICROBIOLOGICOS DEL ALIMENTO 

 

 

 

  

  



  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PLAN DE CONTROL DE CALIDAD, SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE 

Bromatología, Manipulación e Higiene  

Requerimientos de los alimentos:  

Proporcionar alimentos nutritivos y balanceados de acuerdo a los tipos de menú que se 

indiquen. 

Los alimentos a proporcionar para el tipo de menú deberán reunir los siguientes requisitos:  

De los Controles Bromatológicos y Nutricionales:  

• La calidad de los alimentos cárnicos serán frescos. 

• Se usará exclusivamente aceites vegetales.  

• La carne de vacuno de corral debe corresponder a la calidad extra de primera.  

• El pescado fresco del día deberá corresponder a especies de primera calidad 

incluyendo los mariscos.  

• Las frutas y hortalizas de primera calidad.  

Todos nuestros productos cuentan con marcas registradas en el mercado.  

El servicio que se prestaría estará sujeto permanentemente a controles bromatológicos por 

parte de nuestra empresa y la exigencia propia del contrato.  

Mantendremos máximo cuidado en la manipulación de alimentos y la higiene personal y de 

vestido de nuestros trabajadores.  



 

 

MANIPULACION DE ALIMENTOS  

Cuando se trabaja manipulando productos frescos debe ponerse un cuidado especial, ya que 

un adecuado manejo, conservación y almacenamiento de los alimentos, previene accidentes y 

enfermedades tanto para los propios trabajadores como para los clientes.  

Es obligatorio que cualquier persona que por su actividad laboral estén en contacto con los 

productos alimenticios (manipulación, reposición, recepción), disponga de carne de 

manipulador de alimentos.  

Manipuladores de Alimentos:  

Manipulador de alimentos es toda persona que por su actividad laboral se encuentra en 

contacto directo con los alimentos desde su origen hasta la llegada al consumidor, el alimento 

pasa por una serie de etapas llamada cadena alimentaria.  

El origen, la transformación, el almacenamiento, el consumo, son los eslabones de esta cadena 

en las cuales se encuentran uno o manipuladores.  

• Manipuladores de alto riesgo  

• Manipuladores de bajo riesgo  

Manipuladores de alimentos de alto riesgo:  

Son aquellos que mantienen contacto directo con los alimentos que no sufren un tratamiento 

posterior, antes de llegar al consumidor, también son aquellas personas que intervienen en la 

elaboración de alimentos.  

Higiene en la Manipulación de alimentos:  

Los hábitos higiénicos tienen por objeto evitar la contaminación y transmisión de gérmenes 

patógenos a los alimentos basándose en:  

Los hábitos de higiene personal.  

Las acciones aplicadas al trabajo 

Medidas de carácter de Seguridad:  

Importante para asegurar un ambiente higiénico y adecuado para la preparación de los 

alimentos.  

El ambiente de la cocina se mantendrá ordenado a fin de establecer un flujo en las prácticas de 

preparación que evite un cruce entre los productos crudos y cocidos. 

Áreas importantes de la cocina: 

Área sucia, donde se limpiarán, pelaran y lavaran los insumos que requieren de estas prácticas. 

Área intermedia, donde se corta fracciona y se cumple la preparación final.  

Área limpia, donde se concluye la preparación y comprende armado de raciones, servicio del 

mismo para consumo. Se deberá asignar persona exclusiva para cada una de las áreas,  



 

 

 

especialmente para el área sucia, que de ninguna manera debe adecuarse simultáneamente 

prácticas en el área limpia.  

Corresponde al Nutricionista verificar todos los días antes de iniciar cualquiera tarea de 

preparación de alimentos el ambiente se encuentre limpio e higienizado, eso incluye 

principalmente superficies de trabajo, equipos y utensilios, así como las manos del personal.  

CONTROL PARA EL MEDIO AMBIENTE:  

Colores de Tachos de Basura: Clasificación  

Por parte de la concesionaria, separaremos los diferentes tipos de desperdicios para así cuidar 

el medio ambiente, a su vez diario pesaremos las basuras y llevaremos un control de cuanto 

desperdicio botamos en kg.  

Los colores de tachos para reciclar tienen un significado importante, ya que a partir de ellos 

pueden indicarnos los tipos de residuos a reciclar. Con la intención de simplificar el proceso de 

reciclaje, el Ministerio de Ambiente ha decidido hacer una clasificación de tachos de reciclaje 

colores de la siguiente manera:  

Tacho azul para el cartón y el papel.  

Tacho amarillo es el asignado para los plásticos.  

Tacho verde está diseñado para el reciclaje de vidrios.  

Tacho rojo es para los residuos más peligrosos  

Tacho naranja para los residuos orgánicos. 

Lo cual nosotros contaremos con esos tachos, los colores de tachos para reciclar tienen un 

significado muy valioso para cuidar el planeta con la actividad de reciclaje. Ahora debemos 

estar más pendiente del color de tachos de basura y elegir el más adecuado, dependiendo del 

tipo de residuo a reciclar. 

  



ZONA DE GASES:  

En coordinación con la empresa, la concesionaria tendría un  

pequeño espacio para colocar los tipos de gases, en este caso los 

 galones de gas y todos los desperdicios o elementos que hayan contenido gases, sea extintor 

usado, etc. 

  



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



2.5 Control de las operaciones.  

a) Requisitos aplicables a la recepción de materia prima, materiales  

y/o insumos críticos  

• El personal encargado de la recepción de materias primas (Administrador, Asistente o 

Trainer), insumos y material de embalaje se asegura de la procedencia de los mismos que son 

adquiridos de nuestro Centro de Producción, supervisando al Encargado de despachar para 

que cumplan con las condiciones sanitarias establecido en nuestro procedimiento:  

• Las materias primas, insumos y material de embalaje están controlados según lo indicado en 

los procedimientos de control de proveedores correspondiente  

• Todos los lotes de materias primas e insumos aprobados como aptos para proceso, son 

identificados para facilitar su procesamiento respetando la fecha de ingreso o sistema PEPS 

“Primero en Entrar, Primero en Salir”.  

b) Control de Almacenes.  

Todos los productos que ingresan, es almacenado donde corresponde:  

• Almacén de secos (productos industrializados)  

• Equipos de frio (productos perecibles), temperatura de 0°C – 4°C. Las actividades que se 

realizan en el almacenamiento de todos los productos que ingresan, se han establecidos en el 

procedimiento: 

c) Elaboración del producto.   

• Las actividades que se realizan para la elaboración y servido del producto están 

orientadas a evitar una posible contaminación, deterioro o proliferación de 

microorganismos en la materia prima, en el producto en proceso y producto 

terminado, y se han establecidos en nuestros procedimientos:  

• Limpieza y desinfección de materia prima  

•  Estas operaciones se realizan en espacios y equipos debidamente acondicionados; el 

personal que labora en toda la cadena productiva tiene la capacitación y competencia 

requerida para desempeñar dichas actividades.   

• Las operaciones que se llevan a cabo para ejecutar la limpieza y Sanitización de los 

equipos e instalaciones, se llevan a cabo por personal debidamente capacitado y 

competente, utilizando detergentes y desinfectantes aprobados, asegurando la 

inocuidad del producto y evitando la posibilidad de una contaminación por dichos 

agentes de limpieza y desinfección.  

• Se cuenta con las instalaciones y equipos necesarios que permiten elaborar el 

producto en condiciones de higiene e inocuidad.  

d) Servido de los alimentos:  

• Todos nuestros menajes son de materia higiénico y fácil de lavar, para así evitar una 

contaminación cruzada.  

• Nuestros alimentos no están expuestos por más de dos horas en el baño maría. 

  



2.6 Calidad del Agua  

a) Abastecimiento y calidad sanitaria del Agua: Procedencia  

• El agua utilizada para elaboración de alimentos y bebidas, higiene,  

servicios higiénicos y demás actividades es agua potable y procede de la empresa a quienes 

brindemos el servicio de alimentación.  

• Para el sistema de distribución se utilizan tuberías de PVC.  

• El suministro y presión del agua es suficiente para satisfacer los requerimientos diarios de 

producción, y de limpieza y desinfección de los equipos y ambientes, así como del personal. y 

realizará el seguimiento de los posibles roedores por la empresa externa.  

2.7 Medidas de Seguridad Industrial.  

2.7.1 Medidas de Emergencia.  

a) Botiquín de Primeros Auxilios  

Todos los trabajadores de la empresa podrán hacer uso del botiquín de primeros auxilios para 

atender cualquier accidente que se presente durante las horas de producción. Esto implica el 

tratamiento inmediato de cortes, quemaduras u otras lesiones y el recubrimiento periódico de 

lesiones menores. 

El botiquín de primeros auxilios contiene lo siguiente: alcohol, agua oxigenada, crema para 

golpes, curitas adhesivas estériles e impermeables, gasa, algodón, crema contra quemaduras, 

entre otros.  

b) Extintores contra incendios  

Se debe contar con la cantidad suficiente de extintores ubicados estratégicamente para 

contrarrestar un posible incendio, se encuentran colgando en los soportes adecuados. 

Contiene las indicaciones en los cuales se detallan los pasos a seguir para un adecuado uso del 

extintor ante cualquier emergencia.   



 

 

 

 

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DE MATERIA PRIMA  

1. OBJETIVO  

Describir las actividades para la correcta limpieza y desinfección de Materia Prima que 

se utilizará para la preparación de productos,  

2. ALCANCE  

Se aplica a los insumos alimenticios que requieran de una limpieza y desinfección para 

su correcta higiene previa a los procesos por los cuales serán sometidos, los mismos 

que son empleados para la preparación de productos. 

3. FRECUENCIA 

La limpieza y desinfección de materia prima se realizará cada vez que ésta se necesite 

procesar para ingreso a la línea de abastecimiento.  

1. RESPONSABLES  

Los encargados de la desinfección de la Materia Prima, serán los colaboradores de 

línea, bajo la supervisión del Administrador.  

2. DESCRIPCIÓN  

Se recibe la materia prima para ser desinfectado, estas deben ser lavadas previamente 

y proceder con la desinfección por el método de inmersión en solución desinfectante 

SANIT- OX (2ml por litro de agua). Considerando tiempo de exposición de 3 a 5 

minutos.  

3. REGISTROS  

HP-ACC-08 – Control de soluciones desinfectantes. 

  



       PLAN DE COCCIÓN Y PREPARACION DE LOS ALIMENTOS  

1. OBJETIVO  

Asegurar la inocuidad de nuestros productos controlando la temperatura de cocción, 

para asegurar la eliminación o reducción a un nivel aceptable de los microorganismos. 

2. ALCANCE  

Se aplica a todos los alimentos de la línea de tratamiento térmico.  

3. RESPONSABLES 

 Los encargados de la medición de la temperatura de nuestros alimentos preparados, 

serán los colaboradores de línea, bajo la supervisión del Administrador.  

4. MATERIALES  

• Termómetro de varilla  

5. DESCRIPCIÓN 

 Durante el proceso de cocción se verificará y registrará las temperaturas alcanzadas 

por los alimentos preparados, de la forma siguiente:  

a) El grado de cocción de grandes trozos y enrollados de carnes debe alcanzar en el 

centro de la pieza una cocción completa, lo cual se verificará al corte o con un 

termómetro para alimentos, la temperatura debe estar por encima de los 75°C, 

mientras que para los trozos de aves (pollo), la temperatura debe de estar por encima 

de los 80°C.  

b) Las grasas y aceites utilizados para freír no deben estar quemados y deben 

renovarse inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean 

evidentes. Este procedimiento se explica con detalle en  

c) El tiempo de exposición de nuestras preparaciones tienen como un tiempo máximo 

de 2 horas, pasado este tiempo se procede a eliminar, y renovar las bandejas con 

nuevas preparaciones. 

         6. REGISTROS  

Para un correcto control de toma de temperaturas se manejará el Registro:  

• HP-ACC- 02 – Control de temperatura de distribución de línea  

HP.PRO.006 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION  

1. OBJETIVO  

Establecer lineamientos de Limpieza y desinfección, de forma que se asegure las 

condiciones higiénicas de los equipos que intervienen en los procesos de 

elaboración, del ambiente de trabajo que lo rodea y de superficies que entran en 

contacto directo con las bebidas elaboradas.  

2. ALCANCE  

El Procedimiento de Limpieza y Desinfección abarca todas las áreas de ingreso de 

materia prima, producción, almacenamiento, cocina, zonas de tránsito del 

producto, del personal, servicios higiénicos y depósitos de desperdicios.  

3. RESPONSABILIDADES  

• Administración: provee a todas las áreas de materiales, insumos para poder 

realizar la adecuada implementación del procedimiento de limpieza y desinfección, 

gestiona con entes especializados en el tema, para capacitar al personal que se 

encarga de cumplir con las actividades de limpieza y desinfección.  

• Encargados: comparte responsabilidad para evaluar y supervisar el cumplimiento        

del procedimiento.  



4. DEFINICIONES  

Para fines del presente procedimiento se definen los  

siguientes términos: 

a) Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiológicos, fisicoquímicos y 

organolépticos que debe reunir un alimento o bebida para ser considerado inocuo 

para el consumo humano. 

b) Contaminación: es la presencia de cualquier materia objetable en el producto.  

c) Desinfección: reducción o disminución de los microorganismos presentes, por 

medio de agentes químicos y/o físicos, a un nivel que no sea dañino para el 

alimento y/o bebida o para el ser humano.  

d) Desinfectante: definido originalmente en términos médicos, como toda 

sustancia química que destruye los microorganismos causantes de enfermedades, 

ahora se define, más correctamente, como la sustancia que destruye una gran 

variedad de microorganismos, pero no necesariamente las esporas.  

e) Limpieza: es la acción física de eliminar la suciedad invisible, compuesta 

principalmente por tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia 

objetable, es decir la eliminación de la suciedad visible, entre todas las superficies 

de instalaciones y material del área de trabajo.  

f) Solución: combinación de un sólido o de un producto concentrado 

(desinfectante) con agua, para obtener una distribución homogénea de cada uno 

de los componentes.  

g) Suciedad: todo residuo alimenticio indeseable, tanto de naturaleza orgánica, 

como inorgánica, que permanece en el equipo y otras superficies del 

establecimiento.  

h) Superficie limpia: la que está libre de suciedad de todo tipo y no huele. Por lo 

tanto, es aquella de la que se han eliminado restos alimenticios, detergentes y 

desinfectantes. No contaminará los alimentos o bebidas que contacten con ella y 

los microorganismos que posee, si es que tiene alguno, no afectarán a la calidad 

del producto durante su elaboración. Una superficie limpia no es necesariamente 

estéril. 

i) Limpieza parcial: es la limpieza que se realiza después de ocurrir derrames o al 

terminar de utilizar un equipo o superficie, se realiza con la finalidad de mantener 

constantemente la limpieza.  

j) Limpieza integral: es la limpieza exhaustiva y se realiza al final del último turno 

de trabajo.  

5. CONDICIONES BASICAS  

1. DESCRIPCIÓN  

a) De los materiales de limpieza:  

• Se utilizará codificación de colores para los materiales de limpieza como escobas, 

cepillos, recogedores entre otros materiales para cada área con la finalidad de evitar 

las contaminaciones cruzadas:  

• Los cepillos, escobas, trapeadores y otros artículos que se utilicen en labores de 

limpieza se mantendrán suspendidos en el aire con ayuda de organizadores.  

• Relación de Productos Químicos utilizados son los siguientes: 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Relación de Materiales y Equipos de Limpieza utilizados:  

 

 

 

 

 

 

 

• Los procedimientos de limpieza y desinfección se verifican diariamente con el checklist 

de limpieza y desinfección por superficies, utensilios, equipos, etc.  

•  Estas verificaciones los realizan la administración.   



b) Limpieza y desinfección de equipos:  

• La limpieza y desinfección para los equipos es realizada por 

 ambos turnos, siendo en el turno PM la limpieza profunda, la  

cuales es realizada de manera minuciosa, no permitiendo ningún resto de suciedad, 

grasa u otro contaminante.  

• La limpieza se realizará siempre con una esponja abrasiva para limpieza de equipos de 

acero que no cause un daño al equipo como ralladuras; se utilizará detergente 

biodegradable para la industria alimentaria. Cuando se realiza la limpieza de equipos, 

se debe considerar que, en las mesas frías, y fríos verticales, la limpieza incluye jebes 

(burletes) de las puertas, la cual debe ser de manera minuciosa entra cada una de las 

ranuras donde podría acumularse contaminantes.  

• Se deberá realizar un enjuague con agua y en el último enjuague la utilización de una 

solución desinfectante. 

• En el caso de plancha y freidora, se deberá realizar la limpieza con desengrasante 

biodegradable (se desarrollará instructivos).  

c) Condición y funcionamiento de equipos de cocina y frio.  

• Operatividad y funcionamiento de los diferentes equipos para las actividades de 

preparación de alimentos como líneas de conservación, campanas extractoras, 

planchas freidoras, extractores de pared, refrigeradoras, lavaderos, llaves de agua, 

entre otros.  

•  Las congeladoras de frio verticales, base chef presentan junturas y sellos en 

buenas condiciones deben estar limpios por dentro y por fuera, rejillas, ribetes, 

manillas, vidrios y gomas. No se permitirán derrames ni suciedad impregnada o 

acumulada, tampoco formación de hielo en exceso.  

•  Todo equipo de cocina debe mantenerse libre de grasa incrustada y otras 

suciedades impregnadas.  

• Los equipos que no se utilicen en el momento deben estar limpios y protegidos 

con rotulación de equipo inoperativo, los equipos malogrados que no puedan ser 

reparados o retirados en el momento no deben acumular suciedad ni plagas ni 

interferir con la limpieza del área.  

d) Limpieza y desinfección de utensilios: 

 En caso de los utensilios, antes de lavarse deberá retirarse todo resto de grasa o 

alimento que contenga (desconche) para evitar el atoro en los sistemas de desagüe. 

Posterior estos deberán ser sumergidos en una poza con solución detergente 

biodegradable ya disuelto, el cual permita la eliminación de la grasa y desperdicios 

acumulados, luego se enjuaga para sumergir en solución desinfectante al finalizar.  

e) Utensilios y Menaje:  

•  Los utensilios punzo cortantes de mano se encuentran en buenas condiciones, con 

sus mangos y remaches completos.  

•  Las tablas de picar deben ser acrílicas y mantenerse en buen estado de 

conservación, limpias, desinfectadas y sumergidas completamente en solución 

desinfectante activa y limpia, la solución desinfectante se debe cambiar cada 

servicio o cuando sea necesario. 



 

• Los utensilios ya higienizados deben almacenarse por  

separado de los utensilios sucios.  

• Las jabas con productos sin lavar ni desinfectar, que  

están dentro de la cocina, deben encontrarse libres de  

suciedad visible.  

• Los utensilios ya desinfectados deben mantenerse en un recipiente limpio y con 

tapa hasta su uso.  

• Las bandejas de plástico para el salón no deben tener mal olor, manchas, no estar 

deterioradas (superficies muy rayadas) y deben estar secas.  

• En la estación de servicio, para el caso de los utensilios limpios (pinzas, 

cucharones, etc.) que se van a utilizar para el servicio de preparaciones durante la 

atención, deben estar debidamente limpios y secos en un recipiente con tapa 

limpia. Los azucareros deben lavarse y desinfectarse, no acumular remanentes.  

• Las tapas de los contenedores en línea y las superficies deben permanecer limpios, 

sin manchas ni grasa.  

• El ordenamiento de los recipientes tales como bandejas, bowl, etc. se colocarán 

invertidas (hacia abajo) en estantes de utensilios limpios, de tal manera que se 

pueda escurrir.  

f) Limpieza y desinfección de lugar de trabajo.  

• Todo el lugar de trabajo deberá ser limpiada y desinfectada en cada uno de los 

turnos de manera que siempre mantengamos todas las superficies y equipos 

limpios y desinfectados. Para ello, se deberá considerar que cada área de trabajo y 

estación de servicio la limpieza será realizada por los colaboradores responsables 

de cada una de las áreas, trabajando con los equipos y paños de limpieza indicados 

en el detalle de equipamiento para la limpieza y desinfección.  

• Al momento de la limpieza se debe considerar que esta se realizara a profundidad, 

moviendo equipos, mesas de trabajo, plancha en general para evitar la 

acumulación de grasa.  

• Contar que para cada actividad de limpieza del lugar se deberá utilizar los paños de 

colores por área, esponjas abrasivas y las soluciones de químicos de acuerdo a 

cada una de las áreas.  

• La verificación diaria del cumplimiento de los Checklist se registrará en el registro 

de limpieza y desinfección y estará a cargo del administrador o asistente de turno. 

El piso se mantendrá limpio y seco.  

 

Durante el desarrollo de actividades, no se permitirán derrames ni suciedad 

impregnada o acumulada más que la procedente del mismo proceso. En ningún 

caso, los pisos deben permanecer sucios y con derrames por mucho tiempo y 

deben ser limpiados sin mucha espera.  

• Todas las áreas de cocina y almacenes, así como lo que forme parte de ellos deben 

mantenerse en adecuadas condiciones de limpieza, libres de grasa y suciedad 

acumulada.  

• No se mantendrán residuos de alimentos al interior de los lavaderos, canaletas y 

las rejillas deben estar sin obstrucciones y sin restos de alimentos acumulados.  

• En el área de lavavajillas y ollas se debe respetar el flujo sucio - limpio.  



 

 

 

 

• Los estantes deben mantenerse libre de grasa incrustada, polvo, óxido, restos de 

alimentos u otras suciedades impregnadas.  

• Se verificará, además de la limpieza, el orden en áreas, pasadizos, puertas, rutas de 

escape, botiquines.  

• El administrador debe realizar inspecciones de la limpieza de las áreas de cocina 

antes del inicio de las labores, de la limpieza del salón antes de iniciar el turno y al 

final de las labores antes del cambio del relevo de turno.  

2. REGISTRO.  

HP-ACC-04 – Control de limpieza y desinfección.  

a) VERIFICACIÓN DE LA CALIBRACIÓN DEL TERMÓMETRO:  

Método del hielo:  

• Inserte el termómetro en un vaso con hielo.  

• Agregue suficiente agua fría para remover las burbujas de aire que puedan 

permanecer.  

• Espere hasta que la temperatura se estabilice antes de leer. 

• La temperatura debe estar a 0°C +/-1°C. Si no está a esta temperatura ajuste 

de acuerdo a las instrucciones del proveedor. Si el termómetro no se puede 

ajustar, descontinúe su uso.  

• La verificación se realizará 1 vez por semana, cuando el termómetro se caiga 

o cuando haya dudas de la precisión del equipo.  

• Los termómetros deberán ser calibrados anualmente por un proveedor 

externo  



CONTROL DE PLAGAS 

1. OBJETIVO  

Asegurar la inocuidad y calidad de los insumos, materias primas,  

materiales de y producto terminado mediante el control de plagas.  

2. ALCANCE  

El presente procedimiento se aplica al control de las plagas que comprenden los 

roedores, insectos y aves en las instalaciones de la planta.  

3. RESPONSABILIDAD 

La correcta aplicación del presente procedimiento es responsabilidad del Gerente de la 

empresa  

        4. REFERENCIAS  

4.1. Principios Generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius CAC/RCP-

1(1969), Rev. 4-2003  

4.2. D.S. N° 007.98.S.A.: Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y 

Bebidas.  

4.3. Lista de plaguicidas nacionales e importados Ministerio de Salud (DIGESA) y/o 

Ministerio de Agricultura (SENASA) 

         5. DEFINICIONES  

5.1. ASPERSIÓN: Es un método químico de control de insectos en el cual se aplica un 

insecticida con un equipo de aspersión.  

5.2. FUMIGACIÓN: es la operación que consiste en la eliminación de insectos 

voladores, rastreros, que son fuente de contaminación y proliferación de 

enfermedades.  

5.3. NEBULIZACIÓN: Acción de esparcir, mediante equipos especiales sustancias 

químicas o biológicas en micro gotitas que pueden ir de 30 a 100 micras de diámetro. 

A los equipos utilizados se les conoce como nebulizadores.  

5.4. TRAMPAS ENGOMADAS (INSECTOCUTORES): Es un método físico de control de 

insectos en el cual se utiliza una trampa engomada para atrapar insectos 

5.5. CEBOS: Mezcla de granos molidos y harinas a la que se les agrega sustancias 

químicas en polvo, que se coloca en lugares estratégicos para que al ser ingeridas por 

los roedores resulte en su envenenamiento. 

         6. CONDICIONES BÁSICAS  

6.1. Las instalaciones se deben mantener en óptimas condiciones de conservación, 

ventanas, puertas y otras aberturas deberán permanecer cerradas que impidan el 

ingreso de las plagas.  

6.2. Las instalaciones y equipos se deben limpiar de acuerdo con lo dispuesto en el 

procedimiento de limpieza y desinfección, de manera que se evite la infestación y 

anidamiento de plagas, de igual forma antes de la ejecución de las actividades de 

control de plagas.  

6.3. Se deben utilizar plaguicidas aprobados por la autoridad sanitaria (DIGESA) y/o 

(SENASA), las dosis, rotación y los métodos de aplicación deben estar basadas en 

recomendaciones técnicas a fin de disminuir la probabilidad de crear resistencia en las 

plagas.  

 



6.4. Los productos plaguicidas deberán manipularse y  

utilizarse de acuerdo a recomendaciones técnicas. Deben  

almacenarse en áreas separadas, completamente identificadas  

para evitar la contaminación química de los productos de acuerdo  

a lo establecido en el procedimiento de manipulación, almacenaje,  

conservación y disposición de sustancias peligrosas o tóxicas.  

6.5. Los productos terminados, productos en proceso, se deben almacenar y conservar 

de acuerdo con lo dispuesto en la instrucción para la manipulación, almacenamiento y 

conservación de productos, de manera que se evite el anidamiento de plagas.  

6.6. El personal que ejecute el control de las plagas, deberá estar capacitado en los 

métodos y cuidados de la aplicación de plaguicidas.  

6.7. Todo el personal de la línea de proceso debe informar al Gerente General / 

Administrador sobre la presencia de Plagas.  

6.8. Los productos para usar dentro de las plantas y almacenes deberán ser 

insecticidas sintéticos (piretroides) recomendados para plantas alimenticias. 

7. DISPOSICIONES ESPECÍFICAS  

7.1. El Gerente General / Administrador es responsable de la evaluación y selección de 

proveedores de servicio del control de plagas; éstos deben estar incluidos en la lista de 

proveedores aprobados para brindar este servicio y deben elaborar un informe sobre 

la labor realizada, en el cual deberá especificar la dosis utilizada, el producto utilizado, 

responsable de la aplicación, método de aplicación.  

7.2. El Gerente General / Administrador es responsable de verificar que los plaguicidas 

a utilizarse en las actividades de fumigación por el proveedor figuren en la lista de 

plaguicidas nacionales e importados del Ministerio de Salud (DIGESA) y Ministerio de 

Agricultura (SENASA); y que hayan presentado su autorización sanitaria.  

7.3. Se debe verificar el estado de conservación de las instalaciones durante la 

aplicación de los plaguicidas.  

7.4. Los tratamientos de Control de las Plagas se realizarán de acuerdo al Programa de 

Control de Plagas.  

7.5. La eliminación de aves se realizará a través de la eliminación de nidos. Se podrá 

utilizar trampas de canastillas, trampas de resortes.  

8. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO  

8.1. ELABORACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS  

8.1.1 Elaborar e implementar el Programa de Control de Plagas, basado en un 

diagnóstico preliminar de la empresa de servicios contratada.  

8.1.2 Las frecuencias, métodos, plaguicidas y dosis estipuladas en el Programa de 

Control de Plagas son recomendadas por el servicio de terceros; el cual deberá ser 

aprobado por el Gerente General.  

8.2. PREPARACIÓN PARA EL CONTROL DE PLAGAS  

8.2.1 Coordinar y verificar que existan las condiciones de seguridad mínimas para 

realizar el control de plagas, de ser necesario se deberá proteger y/o desconectar los 

equipos y cortar el fluido eléctrico (sobre todo si se aplica fumigación o aspersión). 

8.2.2 Disponer el acondicionamiento del área para realizar el control de las plagas, de 

ser necesario retirando o protegiendo los insumos, material de envasado.  

8.2.3 Disponer y/o gestionar de ser necesario, la realización de la limpieza y 

eliminación de desechos.  

 



8.3. CONTROL DE PLAGAS POR PERSONAL  

8.3.1 Seleccionar, preparar y solicitar los equipos (de  

aplicación de plaguicidas y de seguridad), utensilios y productos  

plaguicidas a utilizarse en la ejecución de los tratamientos.  

8.3.2 Controlar las plagas (Insectos), mediante la aplicación de las  

instrucciones de acuerdo con el programa de Control de plagas. El cual se realizará dos 

1 vez al año por el servicio por terceros y cada vez que sea necesario se realizara por 

un personal interno. Responsable: Administrador  

8.3.3 Verificar la correcta limpieza los equipos y utensilios utilizados para el control de 

plagas.  

8.3.4 Registrar la ejecución del control de las plagas según sea aplicable en los 

formatos. Responsable: Administrador  

8.4. CONTROL DE PLAGAS POR TERCEROS  

8.4.1 Emitir la solicitud para realizar el control de plagas por terceros  

8.4.2 Verificar que el contratista cumpla con las Normas Internas de Higiene Personal; 

que los plaguicidas a utilizar estén sellados de fábrica y que estén en la Lista de 

plaguicidas nacionales e importados del Ministerio de Salud (DIGESA).  

8.4.3 Monitorear el trabajo del contratista tomando como referencia el programa de 

control de plagas. 

8.4.4 Concluido el trabajo, solicitar al proveedor el informe técnico donde se debe 

indicar como mínimo el tipo de tratamiento aplicado, el método utilizado, el plaguicida 

y concentración utilizado, las áreas tratadas, la efectividad del programa aplicado 

(mediante la evidencia de presencia o no de plagas en tipo y numero), así mismo 

cualquier observación y recomendación que fuesen necesarias.  

8.4.5 Aprobar el servicio realizado si este se efectuó de acuerdo con el programa 

presentado, firmando el informe técnico y archivarlo.  

8.4.6 Si el servicio fuese no conforme o a raíz de los resultados de la inspección de la 

presencia de plagas, solicitar al proveedor las acciones correctivas necesarias, de 

manera que se asegure la eficacia del control de las plagas y/o se cumplan con lo 

especificado en el Programa de Control de plagas.  

8.4.7 Solicitar al proveedor el Certificado de la ejecución del trabajo de control de 

Plagas y archivar el certificado Responsable: Administrador  

8.5. DISPOSICIÓN DE LOS RESIDUOS Y MANEJO DE LOS PLAGUICIDAS  

8.5.1 Almacenar y manipular los plaguicidas utilizados de acuerdo con lo establecido 

en el procedimiento de manipulación, almacenaje, conservación y disposición de 

sustancias peligrosas  

8.5.2 Disponer la eliminación de los residuos generados durante el control de las 

plagas en su área (insectos y roedores), de acuerdo con lo estipulado en el 

procedimiento de manejo, almacenamiento y disposición de desperdicios. 

Responsable: Administrador 

8.6. INSPECCIÓN DE LA PRESENCIA DE PLAGAS  

8.6.1 Inspeccionar y/o verificar una vez a la semana la presencia de insectos y 

roedores.  

8.6.2 Registrar los resultados de la inspección en los Formatos de seguimiento de 

control de plagas.  

8.6.3 Realizar las acciones correctivas necesarias de encontrarse evidencias de 

presencia o infestación por plagas.  

 



 

Responsable: Administrador 

9. ACCIONES PARA REALIZAR ANTE LA EVIDENCIA DE BROTES  

DE INFESTACIÓN POR PLAGAS  

Proceder de la siguiente manera:  

9.1. Verificar la dimensión de la súbita aparición de la plaga.  

9.2. Realizar un estudio previo del hábitat, localizando el hábitat de anidamiento de la 

plaga.  

9.3. Determinar la especie de plaga a controlar.  

9.4. Establecer los controles a realizar (limpieza, aplicación exhaustiva de plaguicidas, 

reubicación y aumento del número de trampas)  

9.5. Informar sobre el tratamiento a realizar.  

9.6. De ser necesario modificar el medio ambiente, cortando maleza, reubicando 

material en desuso.  

10.SEÑALES PARA RECONOCER LA PRESENCIA DE ROEDORES  

- Las heces pueden ser blandos y lustrosos o duros y opacos dependiendo de su 

antigüedad.  

- Presencia de productos almacenados roídos, bordes ásperos de astillas filosas y sin 

pulir, pequeños trozos masticados  

- Presencia de pelos, orines y sonidos (efecto de carreras, roeduras y arañazos).  

- Señales oscuras y grasosas por el contacto con el cuerpo del roedor con las paredes  

- Las huellas recientes se pueden observar fácilmente, permite determinar especie, 

grado y antigüedad de la infestación.  

10.1. SEÑALES PARA RECONOCER LA PRESENCIA DE OTRAS PLAGAS  

- Sus cuerpos vivos o muertos, incluyendo sus formas larvales.  

- Alteración de sacos, envases, cajas, etc. 

- Presencia de plumas y heces de aves. - Huellas y rastros alrededor del producto, 

equipos o utensilios almacenados durante tiempos prolongados.  

11. ACCIONES PARA REALIZAR ANTE UNA INTOXICACION ACCIDENTAL  

Ante una eventual intoxicación por algún plaguicida se deberá tener en cuenta lo 

siguiente para informarlo a los médicos según lo dispuesto en el procedimiento de 

Control Sanitario del Personal:  

- Tomar el nombre del nombre comercial y el ingrediente activo del plaguicida por 

lectura de la etiqueta en el envase remitido con el paciente.  

- Cantidad de plaguicida ingerido o al que se expuso la persona si fuese posible.  

- Parte física expuesta al plaguicida: piel, boca, a través de mucosas o nariz, etc. - Hora 

de la intoxicación.  

- Justificación de la intoxicación: intencional, accidental, mal manejo o sobre 

exposición.  

- Existencia de restos del plaguicida, líquidos corporales u otras muestras que sobran. 

12. REGISTROS Y DOCUMENTOS  

HP-POES-FR-09 Vigilancia periódica de plagas  

13. CAMBIOS INCLUIDOS EN ESTA VERSIÓN: 

  



MANEJO, ALMACENAMIENTO Y DISPOSICION DE RESIDUOS 
1. OBJETIVO  

Asegurar la inocuidad de los productos terminados, productos en proceso 

mediante una gestión y manejo de los residuos, sanitaria y ambiental adecuada. 

2. ALCANCE  

El presente procedimiento se aplica a los residuos sólidos y líquidos generados 

durante el proceso de preparación de Alimentos  

3. RESPONSABILIDAD  

Jefe de Aseguramiento de la Calidad es el responsable de la correcta ejecución del 

presente procedimiento. Supervisor de calidad es el responsable de verificar el 

correcto manejo de residuos en las diferentes áreas de proceso.  

               4.  REFERENCIAS  

4.1.Principios Generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius CAC/RCP-

1 (1969), Rev 4-2003  

4.2.D.S. N° 007.98.S.A.: Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de 

Alimentos y Bebidas.  

                5. DEFINICIONES  

5.1.Residuo peligroso: es aquel que en función a sus características de 

inflamabilidad, corrosividad, reactividad, toxicidad, explosividad o patogenicidad 

puede presentar un peligro para la salud pública o efectos adversos al ambiente. 

5.2.Residuo sólido: son todas las sustancias en estado sólido o semisólido 

generadas en las diferentes áreas de la planta, las cuales son clasificadas en: 

papeles y cartones, plásticos, orgánicos, escombros y chatarra. Parte de estos 

residuos dependiendo de su valor comercial son vendidos a empresas recicladoras 

y el resto enviado a los rellenos sanitarios a través del servicio municipal o 

empresa contratada.  

5.3.Residuo líquido: son todas las sustancias en estado líquido o semilíquido 

generadas en las diferentes áreas, las cuales son clasificadas en: aguas servidas 

siendo enviadas a la red de desagüe.  

5.4.Zona de acopio: zona dividida en áreas identificadas en donde se depositan los 

residuos generados para luego ser evacuados por un servicio particular o servicio 

municipal como parte de su disposición final.  

               6. CONDICIONES BÁSICAS  

6.1.El Administrador es responsable de realizar la contratación de la empresa 

encargada de la recolección y eliminación de desechos.  

6.2.La empresa de recolección y eliminación de desechos, seleccionados deberá 

figurar en la lista de empresas autorizadas para la eliminación de residuos del 

ministerio de salud (DIGESA) o con el camión municipal.  

6.3.El encargado de limpieza realizará la limpieza de los recipientes y reemplazará 

diariamente las bolsas de los recipientes de residuos de nuestra (colores según las 

áreas correspondientes).  

6.4.Los residuos líquidos son evacuados por las redes de desagüe; los cuales 

previamente son tratadas a través de una trampa para residuos sólidos.  



6.5.Este sistema de trampa para sólidos es limpiado de forma diaria por el 

personal de limpieza.  

               7. DISPOSICIONES ESPECÍFICAS  

7.1.El Cocinero es el responsable de los residuos generados.  

7.2.Se coordinará con la empresa contratada el retiro y destrucción de los 

residuos.  

7.3.En los casos que se encuentre insectos o roedores , éstos deben ser 

manipulados con las manos protegidas, depositados primero en una bolsa plástica 

y luego trasladados y almacenados en bolsas negras, en la zona de residuos. (esta 

manipulación la realiza el técnico encargado de la gestión de plagas)  

                8. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO  

• RESIDUOS ORGÁNICOS: 

Ordenar la recolección inmediata de los productos que caigan al piso y restos que 

queden de los insumos utilizados en la elaboración de la comida.  

Recolectar el residuo orgánico generado dentro de las bolsas plásticas y 

almacenarlos en los tachos.  

Los residuos líquidos deben pasar por la trampa de sólidos (canaletas), y éstos ser 

eliminados en bolsas cuando corresponda su limpieza  

• BASURA:  

Ordenar la recolección de la basura (barreduras, residuos de alimentos, etc) 

generadas a lo largo de cada jornada. Recolectar dentro de bolsas y colocarlos en 

los tachos correspondientes a cada área. 

• RESIDUOS DE MATERIALES DE ENVASADO Y EMBALAJE:  

Ordenar la recolección de los materiales de envasado (envases de plástico, cajas, 

etiquetas, etc) generados. Recolectar dentro de bolsas plásticas los residuos de 

materiales de envasado y colocarlos en los tachos de basura,  

• DISPOSICIÓN DE RESIDUOS:  

Trasladar cada vez que sea necesario y/o a horas de la tarde las bolsas de residuos 

recolectadas a la zona de acopio (área designada) para el retiro de los residuos por 

la empresa. Trasladar al final de la jornada los residuos almacenados a la zona de 

acopio. Verificar de manera diaria el retiro de los residuos.  

                 9. REGISTROS  

✓ HP-POES-FR-010 Control de manejo y disposición de desechos 

                10.CAMBIOS INCLUIDOS EN ESTA VERSIÓN 
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