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INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS
pRoGRAMA DE TECNolocÍn r¡l ALTMENTos

EVALUACION DEL PRACTICANTE
Práctica 'l / Práctica 2
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a) Asígne una calificación entre 1 al 10 en cada una de los siguientes aspectos. si alguno no es
aplicable, por favor no lo califique
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Práctica Ntinrero:
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1. lnterés en el trabajo
2. Conocimientos
3. Organización
4. Hab¡l¡dad para aprender
5. Creatividad
6. Puntualidad
7. Cumplimiento de las nomras de seguridad
8. Cantidad de trabajo (rendinriento)
L Relaciones con el personal
10. Habilidad para comurricarse
11. Responsabilidad
12. Trabajo bajo presiórr

b) Marque con una cruz
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Pnicticas Proftsionales

Este informe esta basatlo en las practicas profesionales realizadas en la

planta de Categourmet del Ecuador, se expondrá los aspectos de empresa y la
importancia del cumpliendo de las Buenas Pnicticas de Manufactura y del Sistema

de HACCP implantado por la empresa'

CateGourmet es una empresa dedicada a la elaboración de Platos de

Comidas para la tripulación y pasajeros de Aerolíneas Aéreas Comerciaies.

El presente inlorme contendrá el diagrama de proceso, los controles en

línea. controles en producto terminado y las especiñcaciones que tendn{u: que

cumplir, asi mismo el sistema de auditaría de los clientes.

Cada Aerolínea Comercial po§ee su propio mcnú y su propio sistema de

auditores las cuales se realizan periódicamente en la Pla¡ta de CateGourmet, el

cual es verificado directamente por cada cliente (aerolínea)

[-as actividades que cumple el Departamento de Ascguramiento de la
Calidad como son la verificación y que se cumplan las especificación de calidad

de las materias primas, verificación de la rotación de los productos' controles de

gramaje y degustaciones de los productos terminados, así también como la

iecolección de mueslras para ser enviadas al labomtorio extemo para los an¡í,lisis

microbiológicos, la toma de acciones correctivas cuando hay desviaciones en el

Sistema de Calidad.

Resumen
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Esta compañía presla servicios de alimentación a las aerolíneas como

American Air Lines, Lan chile, vianca entre otras, dependiendo de la aerolínea

se elabora el menú del día, en forma general todos los menús constan de platos de

cntradas, plato fuerte y Postre.

Los menú son elaborados grr los clientes y son entregados a la Cerencia

de [a empresa quienes los preparan e invitan a el chef de las aerolíneas a

degusrarlos quicnes dan sus observaciones y aprueba la elaboración de los menús

p¿ua sus parejeros, así también se elaboran comidas especiales para clientes que

así lo desean como son. comidas nutricionales.

Los aspeclos mris imporlantes que la empresa evalúa es que se cumplan los

sistemas de limpieza y sanitización de equipos, utensilios y vajilla. Asi también

como son las característlcas organolépticas de la materia prima' los productos en

proceso y de los platos terminados.

Pnicticas Profesionales

INTRODUCCION

GateCourmet del Ecuador es una empresa multinacional y forma pale del

grupo que tiene su mismo nombre.

'I'odas las materias primas al momento de su reccpción son verificadas por

el departamento de Aseguramiento de la Calidad, quien aceptara o rechazara los

mismos, una vez aceptados son lavados y desinfectados si [o amerita y luego son

almacenados en las cámaras de refrigeración, los productos refrigerados o

congelados son ingresados a las c¿imaras de almacenamienlos.

La capacidad dc producción dependení del pedido diario que realice cada

aerolínea. 'fodos los productos que la empresa fabrica son refrigerados a una

temperatura menor de l0'C y son transportados bajo las mismzrs condiciones.

1'odo cl personal esta capacitado en el sistcma IIACCP (AruiLlisis de Puntos

Críticos de Control) que posee la empresa y son evaluados periódicamcnte.

Cumptiendo estas características la empresa asegura a sus clientes que esta

ofreciendo ur producto de calidad.
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Pnicricas Pro fcsionales

Detalle del Trabaio Realizado:

f)urante los tres meses de pácticas se me asigno al departamento de

Aseguramiento de la calidad en donde me desempeñe como asistente cn cste

departamento, asigniindome las ta¡eas de la supervisión diaria de la ciárnaras

frigoríficas, de que se cumplan las Buenas Practicas de manufacturas en todas las

iíreas de la planta" quc los tiempos de cocción, enlriamiento y de armado de platos

terminados estén dentro de los pará.rnetros requeridos.

Verifica¡ la reccpción de la materia prima que esta llegue con las

características requeridas como lo son temp€raturas, tiempo de vida útil, que las

hortalizas, vegetales y frutas sean lavados y desinfectados antes de ingresarlos a la

c¡irna¡a de almacenamiento.

Revisión de registros que se estén llenando y cumpliendo con la frecuencia
de la toma de datos.

Control de gramaje en producto terminado.

'l'oma de muestras de materia prima y de producto lerminado para ser

enviadas al labor¿torio extemo para ser analizadas

Debido a que en la planta se maneja un sistema HACCP el cual cs

corporalivo también se me involucro en verificar que el personal trabaje y cumpla
con este sistema.

El horario de trabajo fue de lunes a viernes desde las 7H00 hasta las

I 8H00, planteándoseme como objetivos:

Aprender y ver en la practica la aplicación de un sistema HACCP,
incluyendo sus pre-rcquisitos.

Poder toma¡ decisiones sobre la producción que en un punto de esta no fue
el conecto.



Pnícticas Profesionales

lnforma¡ si se esta trabajando adecuadamente, si el personal cumple con

las buenas practicas de manufactura, los tiempos de cocción, enfriamiento y

armado de platos como producto terminado.

Mantener y verificar el correcto aseo y orden de la planta.

Revisa¡ los registros y si lo ameritaba tomar las aociones correctivas o
preventiv¿ls en caso de que algun o algunos paú,meúos de cont¡ol estén fuera de

especiñcación o próximos a estarlo.

Como objctivo primordial y para evaluar si se cumplieron los anteriores al

término de mis prácticas tenia que ser cap¿rz de af¡onta¡ una auditoria de los

clientes de la empresa y demostrar que se estaban cumpliendo con todos los

parámetros exigidos pur ellos.

Asnectos Generales de La Emoresa

La empresa lleva en el país más de l0 años, tiene una basta experiencia en

la elaboración de platos de comida para los pasajeros de las aerolíneas

La empresa esta localizada en la Avenida de las Américas, entre American
Air Lines cargo y la Base de la Armada.

Esüa una empresa de Catering la cual destina su producción para los
pasajems de las aerolíneas comerciales que tienen contrato con esta empresa ent¡e

Ias que podemos menciona¡ American Air Lines, t¿n Chile, entre otras, a esta

aerolíneas se les brinda el servicio de desayuno, almuerzo y cena. Prepanindose

tres tipos de platos dep,endiendo la escala del pasajero, teniendo plalos para el area

económica, vip y tripulación, cabe señalar que estos pedidos los realiza la
aerolínea y la empresa programa la producción de acuerdo a este pedido.

l



Pnictic¿rs Prof'esional es

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Gerencia
Ceneral

Gerente de
Opcraciones

Gerente de
Producción

Jefe
Aseguramien

to de la
Calidad

Jefe de
Recu¡sos
Humanos

Supcrvisores
de Líneas

Compras Asistentc de
Producción

Personal de
Limpieza

Asistente de
Personal

Chóf'eres
Abordadores

Bodegucro Jeles de
Áreas

Posilleros Ctrcineros
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PÉcticas Prol'esionales

CAPACIDAD DE PRODUCCIÓN

La capacidad de producción por ende es muy variable pero se ma¡liene un

promedio de 3000 platos al díq refiriéndonos a plalos: la cntrada, plato fuerte, y el

postre.

6



Pnicticas Profesional es

DIAGRAMA DE FLUJO
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Pnicticas Profcsionales

DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

ESPECIFICACIONES SEGUN MENU

Los platos a prepar¿¡rse se basan en los menús aprobados por las

compañías aéreas, cabe menciona¡ que cada menú es cambiado constantem€nle
por las compañías aéreas, y a esto se lo llama ciclo, cada ciclo dura alrededor de

l5 a 30 días.

[-os clientes realiz¿an el pedido en el cual va a constar la cantidad de de

platos. tipos de servicios, si son de primera clase, clase económica o platos para

niños, así también se incluinln las comidas especiales si los hubiesen.

Así también la compañía aérea indica¡a si el servido de comida a prestar es

de desayuno, almuerzo, cena, snack frío o snack caliente.

Esta etapa es considerada un punto critico de control y aquí se recihen
todos los productos ya sean estos carnicas, lácteos, vegetales, enlatados, entre
otros.

El departamento de Aseguramiento de [a Calidad verificara el estado de

los productos y dará su aceptación o rechazo. Si un producto es rechazado se

retiene el lote y se indica al proveedor vía telefónica la novedad, este envía otro
lote y es cambiado por el lote retenido. Cua¡rdo el lole es aceptado el bodeguero es

el encargado de clasifica¡ los productos de acuerdo a sus características.

En este punlo se verifica temperatura de los productos relrigerados la cual
no debe ser mayor a 5oC o congelados cuya temperatura debe ser de -18"C.

Estado lisico de todos los productos que se reciben

Fecha de fabricación y caducidad de los productos, estos deben tener como
minimo % de su vida útil.

Una vez que el lote ha sido verificado y acepta el krdeguero se encarga de

constatar las cantidades solicitadas

IJ
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Pnicticas Profesionales

Luego se procede a llenar el registro CCP I Recepción de Materia Prima y

en el registro SOP 3 Recepción de Materia Prima en el cual constara la

temperatura a la que se recibe el producto, tipo de producto, ca¡rtidad recibida si

fue aceptado, si hubo reclamo hacia el proveedor y fecha de recepción del

producto.

Pa¡¿ los productos refrigerados la temp€ratura de recepción no debe ser

mayor a 8oC.

Pa¡a los productos congelados esla debe ser de -18"C estas lemp€raluras

son verificadas con termómetros de superficie.

Una vez que los productos han sido aceptados se procede al lavado y

desinfección de los mismo así tenemos entonces que las frutas, verduras y
vegetales los lavadas y desinfectadas con cloro o yodo, se dejan secar y son

almacenadas en una cri,rnara refrigerada.

Los huevos son lavados y desinfectado con cloro a 30 ppm cuya
concentración es verificada por medio de tirillas indicadoras, y son almacenados

en un cuarto refrigerado.

A los lácteos se le verifica su fecha de caducidad, son lavados y
almacenados.

Al mace na m ien to

Todos los productos pcrecibles son almacenados en cámara frigoríficas a

tem peraturas de 5'C,

Se realiz¿n toma de datos de temp€mtura cada cuatros horas y son

registradas en el SOP 4 Almacenamiento en cáñara y tiempo de vida útil.

Si sc detecta alguna desviación en el rango óptimo de temperatura
inmediatamente se toma una acción conectiva.

9
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Practicas Profesionales

Bodega de Productos Secos: Aquí se almacenan todos los productos que

no necesitan refrigeración p€ro que necesitan estar en un lugar limpio y fresco.

Aquí se almacenaran granos, enlatados, fideos, aceites, entre otros.

C¿i,¡nara de Lácteos y Embutidos: Aquí se almacenan todos los productos
lácteos y sus derivados, a esta cámara entran los productos previamente lavados.

Cámara de Frutas y Verduras: En esta cámara se encu€ntran clasificadas
tas frutas y verduras, y están en gavetas de colores las cuales indican una

codificación.

C¿irnara de Congelación: Esta cámara esla a -20"C, y aquí se encuentran
separados los mariscos, las cames blancas y rojas, así como los alimentos
congelados.

Para todos los productos se mantiene un almacenamiento con rotación
FÍFO (el primero que entra es el primero que sale).

Descongelación:

A lado de ciíma¡a de congelación existe una precámara Ia cual esta entre 0
y 5t, esta cámara sirve para descongelar los productos congelados.

Los produclos congelados se colocan en esta cámara 36 o 48 antes de ser
utilizados para así teneÍ una descongelación normal y que no haya una
proliferación de microorganismos o se ponga en peligro de descomposición de
los productos. Asi se mantiene una adect¡ada cadena de refrigeración, y es por esto
que este paso es considerado un punto crítico de control

Para proceder a Ia descongelación de los cámicos, estos s€ colocan en
bandejas caladas, las cuales se les coloca otra bandeja en Ia parte inferior para la
recolección del agua que sale de la¡i cames debido a la descongelación, ambas
bandejas están colocadas en coches y las mismas nunca entran en contacto con el
piso.

Preelahoración de la Materia Prima.

En esta etapa la materia prima pasa a sufrir una pre elaboración y
convirtiéndose en un subproducto, el cual va hacer utilizado du¡ante el transcurso
del proceso de producción.

l0



Pnicticas Profesionales

I-a preelaboración de la Materia Prima depende del tipo de esta y básicamente se

basa en

Vegetales: Se pican los vegetales ya sean en tirillas, cuadmdo u otras

formas, est¿ás dependen del tipo de plato a preparar y de la presentación que se

quiera dar al plato final.

Carnicos: Las cames, aves y mariscos son troceados de acuerdo a lo
solicitado por producción, estos productos se manejan a temperaturas de

re fri ge rac i ón .

Quesos, Embutidos y Fiambres: Estos son cortados en rodajas ya que seÉn
utilizados en la elabor¿ción de sándwiches.

F'rutas: Se corta la fruta en la forma que a sido especificada por e[ cliente'
esta puede ser en rebanadas, cuadrados o bolas.

t lortal izas: Estrs son dcshojadas para luego ser utilizadas en el armado de

ensaiadas.

Una vez que los subproductos están listos estos son colocados en bandejas

y cubiertos por plísrico para así asegurar que no haya ninguna contaminación
hacia estos.

Los subproductos son colocados en la cámara de almacenamiento, cabe

señalar que en esta cámara solo esüin los productos que ya han sido
preelaborados, aquí no encontraremos materia prima como tal.

En esta pafe de la producción, los subproductos entrar¿rn a sufiir
tratamiento térmico, los tiempos y temperaturas ya estan definidos para cada tipo
de producto, ya sea este carnico, vegetal, marisco. Muchas de las veces los
tiempos y temperaturas son definidos por el cliente y en el caso de no ser así se

regiriin en basc al Manual Corporativo que poseen.

Así mismo estos tiempos y temp€raturas de cocción son consideradas en

Punto Crítico de Control y se manejan asi. Estas son registradas en el Registro

CCP 3 (T. de Cocción).

1l

Segundo Almacenamiento:

COCCIÓN



I)rácticirs Prof csionales

Los productos cámicos son los que más se controlan debido al alto riesgo
microbiológico que tienen estos, si no son cocidos a las temperaturas y tiempos
establecidos.

La cocción de los alimentos no se da¡á como terminada sino se han

alcanzado los parárnetros establecidos.

ENFRIAMIENTO

[Jna vez que los alimentos han sido cocinados, son colocados en bandejas
para luego ser colocado en el Blast Chiller que es un enfriador.

La función principal de este equipo es bajzr la temperatura de los
alimentos en un rango de 0 a 5oC, en un período de tiempo menor. El tiempo de
exposición de los alimentos en esle equipo de¡rendeni del tipo de alimentos si es

camico, vegetal o granos (arroz). y de cantidad que se coloque en la bandeja. El
tiempo mrá.ximo que esta expuesto un alimento en este equipo es de 4 horas.

Este también es considerado un Punto Crítico de Control y se anota en el
Registro CCP 4 Enfriamiento Rápido, la fecha" el producto, pam que cliente es, la
hora que ingreso y sale del equipo. Este registro y las temperaturas de cocción y
enfriamiento son cont¡oladas por el jefe de rírea y verificadas por el Asegurador de
Calidad.

Cuando los alimentos ya alcanzaron la tempe mtura de enfiiamienlo nipido,
estos son ingresados en la cámara de productos calientes la cual esta a 5oC, aqui
permanecerán un tiempo no mayor a 48 horas.

En esla cámara los alimentos están colocados en coches y clasificados por
cliente y clase de servicio a que pertenece dicha bandej4 es decir se es primera
clase, clase económica o tripulación.

Antes de ingresar la bandeja a la cáma¡a se le coloca una identiñcación
para poder hacer el respectivo seguimiento al producto, así también cuando ya a
transcurrido su periodo de vida útil este es sacado y descartado del inventario.

En esta parte del proceso ya tenemos dos tipos de alimentos listos para ser
embalados como lo son platos calientes y platos fríos.

t2

Tercer Almacenamiento



Pnicticas Profesionales

[.os platos calientes son todo aquellos que han sido cocinados y los platos frios
son aquellos que no han sufrido tratamiento térmico en Ia planta como frutas,
hortalizas, quesos, galletas, entre otros.

Armados de Platos

Sc denomina así al proceso mediante el cual se colocan los alimentos en
los platos cuidando el gramaje y la temperatura de durante el proceso de armado.

En esta á¡ea a t¡n lado de la mesa se coloca la foto y las especificaciones
del plato a ser armado, con esto se ¿segura que el plato será armado tal cual lo
solicita el cliente.

Así también en cada mesón de armado constara una balanza para controlar
el gramaje exacto y un termómetro el cual se lo coloca en la bandeja del alimento
que se va a servir y servini de testigo para evidenciar que se cumplan las
temp€ratu¡as de armado la cnal no debe ser mayor a 13 grados centígrados ya que
este es considerado un Punto critico de Control y se registran están temperaturas
en el CCP 5 Temperatura Durante el Manipuleo, si se excede esta temperatura el
producto es eliminado.

Los platos son tapados con papel aluminio el cual tiene el distintivo de la
aerolínea. así también se coloca un stickers de color el cual indica¡a el día en que
se armo el plato.

ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO

Los platos de alimentos fríos como s¿indwiches, quesos, panes, fmtas,
entre ot¡os son colocados en los rolleys, y los platos con alimentos calientes son
colocados cn homos, ambos son almacenados en la c¿ima¡a de llolding Box, en
esta cámara solo habrá producto terminado

Aqui los trolleys y homos son colocados almacenado por un corto período
de tiempo y de aquí saldr¿fu¡ directamente al avión.

Cr¡a¡do est¿i listo el servicio el supervisor designado para esa aerolínea
verifica que este completo el pedido y con las especificaciones solicitadas. da la
orden para que los abordadores carguen en camión para transporta¡ los trolleys y
homos al avión.

l3
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PÉcticas Profesionales

Durante todo este período se conúola la temp€ratura de carga al avión, ya

que este es un Punto Crítico de Control y se registran estas temp€raturas en el

Registro CCP ó Control de Temperaturas a Bordo 1¿ grr;¡l no debe ser mayor a

IOPC.

Cumpliéndose estas características el pedido es enüegado al personal de la
aerolínea.

La empresa no cuenta con labor¿torio microbiológico, lo que hace es recolectar

muestras es diferentes puntos de proceso y enviarlas al laboratorio extemo. Se

cogen muestras de materias prima, subproductos, agua, ambiente, fiotis de manos

de los operadores, frotis de los equipos limpios para evidencia¡ la efectividad de

los aseos.

A continuación se detallan lru especificaciones microbiológicas que deben

cumplir los diferentes tipos de alimentos

14
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Estándar Microbiol ósico ra Alimentos listos Dara
consumo, Acua l' Hielo

Grupo I correspondiente a código llS: Alimcntos Pausterizados y No Manipulados. Muestra Tomada

a^mñ P¡rYl¡r.rñ AI llrrnr'l
Pa¡amet¡os' Potenciales Clasificación

Satisfactorio lnsatislactorio Polencia
lnseguro

(mcntc

Recuenttl 'l otal < t{x) 000 > 100,000

C olilbrmes < I .000 > I .000

E.colí <10 <10 >10

lJ. ccrcus < I .000 < I .000 > I .000

Staph. Aureos <100 <100 >100

Sa lnl one lla AllS / 25 g ABS/25g t /)5r¡

Parárnetros Potencialcs C lasillcación

Satisfilctorio I nsatisfáctorio Potencialmente
Inseguros

Rccuento '['otal <500.000 > t00,000

Colilbrmcs < I .000 > L000

li.coli <10 <10 >10

lJ. eorcus < I .000 < I .000 > I .000

Staph. áureos < 100 < 100 > 100

Salmonclla ABS/25g ABS/25g + /25 g'

ló



Grupo -i correspondientc a cóciigo CS (Alimentos Pausterizados y Manipulados, Muestra Tomada de

producto al Cranel ) ) CC (Alimentos Pausterizados y Manipulados, Muest¡a Tomada de Produco

Como Producto'f erminado)

Parámetros Potenciales ('lasillcacitin

Satisfactorio Insat istacttrrio Potencialmente
Inseguros

Recuento Total < 1.000.000 > I .000.000

( olilirrnter < 10.000 > t0.000

I:.coli <10 <10 >10

ll. ccreus < I .000 < 1.000 > I .000

Staph. áureos < 100 < I00 > 100

Sa]nronclla ABS/25g ABS/25g ¡ /1§rr

(irupo .l corrcspclntlientc a ctidigo VS (Alimento Pauslerizado y Envasado al váció. Muesra Tomada

Como Producto al Cranel) y VC ( Alimento Pausrerizado y Envasado al Vació. Muesu-a Tomada Como Plato

Terminado)

Parárnctros [)otcncialcs ('lasitlcación

Slt islhctorio Insatistactorio Potencialmente
Inseguros

Re:cuent() I-otal < t.000.000 > I .000.000

Colifbrmes < 10.000 > I0.000

l;. c Lr li <10 <10 >10

I]. ccrcus < 1.000 < I .000 > 1.000

Staph. áureos < 100 <100 >100

Salmonella ABS/25g ABS/25g + l1\o

(irupo 5 correspondiente a ctidigo (iS (elimento de Origen Animal o Vegetal Tr¿tado por Debajo de la

Pasterización. Muestr¿ Tomada Como Producto al Granel) y G(' (alimento de Origen Animal o Vcgetal

Tr¿tado Dor Debaio de la Pasterización. Muesra Tomada Como Plato Terminado)

Parámetros Potenciales (- l¿rs ifi c¿ic itin

Satisl'actorio Insatisfactorio l)otcncialmcnte
Inscguros

I:. c oli <10 >10

Il. ccrcus < 1.000 > 1.000

Staph. aureus <100 >100

Salmonella ABSi25g + /25g

Pnicticas Profesionales
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l,os parámetros fueron determinados por la Empresa, tomando como base

los Lineamientos de IFCA/IFSA WORD FOOD SAFETY (;UIDELINES.

Grupo ó correspondiente a código RS (Vegeules Crudos. Muest¡-¿ Tomada de Producto Al Granel) y
RC (Vegetales Crudos. Muestra Tomada de Plato Terminado).

Parámetros > I'otsncialcs Clasificación

Satisf'actoriir lnsatislactorio Potencialmente
Inseguros I

E.coli <1t) > l0

Salrnone lla ABS/25g + /) St,

Grupo 7 l'atógenos l.-specificos

l)arámrtros
I)otcncialcs

Aceptable No accptahlc

I.istrria <l00ig :, 100/g

Campylobacter Ausente en 25 g Presente en 25 g

Ausente en 25 g Presente en 25 g

F..coli 0l 57: H7 Ausente en 25 g Presente en 25 g

Itt

F-Hc"iE-
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METODOS DE LIMPIEZA

A) HIGIENE CORPORAL

BAÑO DIARIO

MANOS LIMPIAS

Las manos están en contacto con los alimentos. Por esta razón, tenemos que
lavárnoslas con agua y jaMn yodo sanitizante (20 segundos):

O Al llega¡ al t¡abajo;

O Antes de cada tarea;

@ Después de salir o regresar al sector o á¡ea;

@ Después de cada pausa del trabajo;

@ Antes de colocarse los guantes desechables o las gonas;

O Después de usar el baño;

O Después de tener contacto con productos quimicos;

O Después de fumar;

@ No usar esmaltes de uñas; mantenga las uñas cortas y limpias.

l9

NORMAS DE HIGIENE
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El unifbrme puede estar cn contacto con los alimentos. Por este motivo, dcbc ..

e) Tratar de ma¡tener cl uniforme limpio;

O Cambiar el mandil cuando esté sucio,

O Cambiar el uniforme diariamente;

@ Entra¡ al baño sin dela¡tal o ma¡dil;

O Gua¡da¡ la ropa en el lugar apropiado.

¿A quién le gustaría encontrar un pelo denEo de la sopa? A nadie. Para evitar
esta situación, debemos .. . .

O Usar gorras de protección pa¡a cubrir el cabello;

O Mantener los cabellos limpios, peinados, y bien recogidos (en el caso de las

mujcres). para poder cubrirlos mejor;

MANOS Y BRAZOS SIN JOY RELOJES Y BISUTERiAS

l-as joyas son dificiles de limpiar, juntan muchas bacterias y pueden provocar

accidentes. Por eso, para trabajar....

O No use a¡illos;

@ No use joyas en los brazos;

@ No use relojes;

20
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MANTÉNGASESANO

[,os microorganismos pueden tra¡smitirse a través de los alimentos y producir

enfermedades.

Tenga cuidado! Des¡le los primeros sínlomas de una dolenci4 esp€cialmente en

casos de diarrea. fiebre e infecciones usted debe:

O Avisar a su superior y realiza¡ una consulta con el médico;

O Heridas. por mris pequeñas que sean, deben ser protegidas. lJtilizar guantes

desechables. No tocar nunca los alimentos sin protección alguna.

O Nu¡ca toser, limpiarse la nariz, cuando haya alimentos cerca.

B) HI(;IENE AMBIENTAL

HERRAMIENTAS DE TRABA.IO LIMPIAS

I-as herramientas sucias pueden conüaminar los alimentos. Po¡ eso los
utensilios de trabajo deben ...

O Estar limpios (antes y después de usarlos);

() Dejarlos en iodo a 25 ppm;

O No tener daños que afecten su funcionamiento.

ll
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LAS MESAS PAR{ CORTAR ALIMENTOS DEBEN
ESTAR LIMPIAS

Sobre las mesas para cola¡ alimentos, trabajamos todo el tiempo. [,os
alimentos están siempre en contacto con ellas. Una razón más para ....

O Limpiar bien con agua;

O Desinfectar después de cada trabajo, utilizando solución de yodo a 25 ppm;

O No dejar recipientes u objetos sucios sobre las mesas.

LIMPIAR LAS MÁQUINAS

Gran parte de los sectores de nuestra empresa trabajan con máquinas Si estas no
estarían limpias, podríamos causa¡ graves problemas. Por esto, debemos:

O Usar las máquinas de manera correcta;

@ Limpiarlas y desinfectarlas después de usarlas; principalmente por debajo y
por denis de los utensilios y máquinas;

O Avisa¡ al Supervisor, si estas no funcionasen

bien.

MANTENER EL SECTOR LIMPIO

En todos los sectores trabajamos en equipo. Por eso, cada uno debe:

O Limpiar y desinfectar su lugar de trabajo;

O Avisar a su Superior si algo está sucio;

O Mantener el orden de su sector y el de las c¿imaras;

O Dejar el lugar de u-abajo en buenas condiciones para el tumo siguiente.

)')
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c)HIGIENE DB ALIMENTOS

TEMPERATURAS DE LOS ALIMENTOS Y DEL

AMI}IE,NTE

Para evitar el crecimiento de bacterias, tenemos que respetar lo siguiente .

@ Mantener los alimentos de mayor riesgo de contaminación en una cámara de 0-

5oC. Avise a su Superior, en caso contrario.

G) Las cáma¡as de refrigeración no deben sobrepasar los 5'C. Avise a su Superior,

en caso de que esto no ocurra;

O Los alimentos no deben pasar mris de 45 minutos en temp€ratura ambiente;

O El ambiente de trabajo no debe superar los l8"C:

O Respetar las recetas, y las normas de cocción (temperatura central mínima de

75"C):

O Los alimentos preparados lríos no deben tener más de l0'C de temperatura.

CUIDAR LOS PRODUCTOS CRiTICOS

¿Qt.rF. NtrCtjSI'l A tlNA BAC'IFlRlA
t)liSARROl-I-ARStr UIEN'.'

HUMEDAD:
Entre el 40 y
80 7o es ideal

PARA VIVIR Y

AIRE: como
la mayoría de
los
organismos

CALOR:
l5 y ó5'
agradable

entre
Ces

ALIMENTOS:
no ácidos, no
salados ni muy
dulces

i)
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Nosotos trabajamos con muchos productos que son crilicos Eslos son

alimentos propicios para las bacterias. Tenemos la obligación de lratarlos con
cuidado. Los productos críticos son . . .

@ Lácteos y sus derivados;

@ Huevos y productos hechos con ellos:

O Cames crudas picadas o porcionadas;

O Ma¡iscos y pescados;

O Produclos descongelados.

Cada alimento liene que ser almacenado correctamente Ilay áreas de

almacenamiento preestablecidas. Hay que trabajar con un stock bien calculado.

Las formas ideales de almacenamiento son .. .

@ Para congelados:

Tapados, enu¡ehos y envasados al vacío, -l8oC;

O Para frescos En c¿írnaras con un máximo de +5oC. cames

envasadas al vacio:

O Para secos:

Poca luz y aire, +18"C.

Cada uno tiene que hjarse en las fechas de vencimiento, la calidad del producto
y el estado de los alimentos con los que se trabaja. l'ambién debemos respetar los
tiempos de vida útil que indica GATE GOURMET.

2¡l

ALMACENAR CORRECTAMENTE
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RESPETAR RECETAS Y NORMAS

Las normas y recelas facilitan el trabajo y si se las resp€l¿' recibiremos y

elabora¡emos productos de calidad equilibrada Todos ayudaremos a lograr este

objetivo si ...

O Respetamos las recelas, biblias (manuales) y pedidos;

@ Trabajamos con las normas de cada sector;

@ Respetamos las normas y reglas de GATE GOURMET.

25
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[,as empresas multinacionales dedicadas al servicio de Catering son una

excelente alternativa para poner en priicticas los conocimientos adquiridos en las

aulas, ya que es una empresa en la cual se puede evidenciar de la mejor manera el
cumplimiento de las Buenas Pnlaticas de Manufactura los Sistemas de
Sanitizacion SSOP, que en conjunto conllevan a trabajar y aprender en la practica
lo que es trabajar bajo un sistema HACCP.

El deparramenfo de Aseguramiento de la Calidad es pafe primordial en

esle sistema ya que e§ el encargado de vela¡ que se cumplan y se sigan las
politicas de Calidad implantadas por la Empresa. es quien toma y verifica que la-s

acciones correctivas sean las adecuadas y se cumplan de tal forma que no se

generen nuevameúte.

El éxito de que sistema de Calidad, no es solo del departamento de
Aseguramiento de Calidad; sino de toda la organización como tal desde la
Gerencia hasta lo cocineros, y el personal que allí labora lo entiende así, es ¡lor
eso que cada vez que realizan sus labores las realizan cumpliendo con los
parámetros de calidad y especificaciones requeridas por el cliente.

Evidenciar el llenado de los registros es muy importante ya que al haber
una queja por pafe de cliente, se procede a ¡ealizar el seguimiento al producto y
la información consignada da¡á a conocer como estuvo el proceso de fabricación,
quienes intervinieron en la fabricación, como se almaceno el producto y de allí
evidencia¡ si hubieron anomalías, si estas fueron comr,¡nicadas y si se tomaron las
acciones correctivas inmediatamente, así también si todo el proceso estuvo normal
proceder a realizar una lluvia de ideas de las cuales se sacaran las posibles causas

a evaluar para que no vuelva a ocurrir esta novedad.

Se evidenció auditoria de clientes, aprender y vcr como con lleva¡ una
auditoria" saber contestar y ref'utar las observaciones de una manera en que
ninguna de las pafes salga molesta es algo que no se enseña en las aulas.

Esta¡ en una auditoria de verilicación enseña bastante a los profesionales
que recién estamos poniendo en práctica lo aprendido en las aulas.

:6

Conclusiones
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RECOMENDACIONES

Implanlar un sislemas de mantenimiento preventivo de máquinas, cámaras.

equipos y utensilios, ya que la empresa no cuenla con esta herramienta y solo se

realizan mantenimientos correctivos [o cual generan perdidas de dinero, tiempo y
baja la eficiencia de producción.

'l'oma¡ evaluaciones periódicas las cuales sean sencillas y nipida^s para

evidenciar que las capacitaciones periódicas que el personal recibe está¡ siendo
bien efectuadas, y hacer saber a que grupo dirigir temas puntuales del sistema de

calidad, de los manuales de producción y de los menus de los diferentes clientes.

lncluir en nuestro p€rfi I profesional la enseñanza sobre tecnicas de
auditoria, ya que como profesionales nos enseñan: como implanur un sislema de
calidad. como fabricar e innovar con nuevos productos el mercado. realiz¿¡ todos
los analices que un producto requiera, pero nos dejan un vació que es el no saber
como lleva¡ y sacar adelante una auditoria de clienle o de Certificación, el tener
claro que hay que saber interpretar las normas de calidad y que cada auditor
enticndc diferentc las normas de calidad, es algo que en la actualidad lo
aprendemos en la practica y/o con cursos extemos.

Como profesionales en alimentos lenemos que estar concienles de que en
las empresas somos los encargados de hacer que se cumplan las normas de calidad
y/o fabricación y que el no cumplir o hacer cumplir una de estas puede ocasionar
intoxicaciones alimenta¡ías.
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Hisiene en cocina.

Maninulación de Alimentos

,'Oué es la Hisiene alimentaría?

Limpieza + desinfección =

Higiene

El proceso para reducir el riesgo de contaminación, elimina¡do e[ material en que
crecen las bacterias y el contenido bacteriano de los alimentos, superficies y utensilios,
evitando asi la proliferación de estos organismos causantes de enfermedades yio
intoxicaciones

Contaminación en lm alimentm

Se define como la presencia inaceptable de un agente que puede causar daño al
consumidor. Estos agentes son de t¡es clases.

L Físicos: Cuerpos extraños como tomillos, clips, pelos, etc

2. Quimice. Producida por químicos

3. Bblogice: Provocada por microorganismos y srrs toxin¿s

-{r\t

-#l )

¿Qué son los microorganismos?

Son seres microscópicos que se encuentran en todos lados; aguir" aire, suelo, sobre y
dentro de las personas;

Existen microorganismos beneficiosos, como los utilizados en la elaboración de
v In0.

.cerveza, queso u yogurt. » Los patógenos son capaces de producir
enfermedades y/o intoxicaciones.



Intoxicación Dor alimentm

Es una enfermedad muy desagradable generalmente ocurre dentro de las primeras
3ó horas, causada por la ingestión de alimentos conlaminados con microorganismos o sus

toxlna§.

Los síntomas se desa¡rollan durante los dias 1 al 7 e incluye algunos de los
siguientes: Nauseas, vómitos, dolor aMominal y diarrea.

l¡x microorganismm llegan &l corsumidor por':

o Los alimentos crudos inicialmente contaminados, como la came, los
vegetales,
huevos. etc.

o Por los manipuladores de alimentos, que pueden ser poladores de
enfermedades

o Contaminación cruzada provocada por manos, trapos y utensilios
o Limpieza y/o desinfección inadecuada de los equipos. Por ejemplo

máquinas rebañaduras, tablas, mesas, etc.
o El agua

Contaminación Cruzada

Es el proceso por o! cual las baclerias de un área son tr¿sladadas
(genenlmente por un manipulador), a otra área antes limpia e higiénica, de manera
que contamina alimentos y superficies.

ri¡
r( r4, r--\-ii 1.1, Ja _-_-r+-s-

',,-ttr.f:__l¡l,.-:-:=--:-.
{t
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Como controlar contaminación producida oor el maninulador

Esto se logra practicando buena higiene durante la preparación dc los
alimentos:

Usar malla para recoger el cabello

No usar aretes, anillos, relojes

Tener las uñas cortas y bien cuidadas

Usar el uniforme limpio, no usa¡ el delantal como limpión

No toser, ni estomuda¡ sob¡e los alimentos

Si nos cortamos, lenemos gripe, o bastomos

C astrointestinal es avisar al supervisor

No probar los alimentos con Ia misma cucha¡a de cocción

Lavarse las manos después de ir I baño y en cada cambio de
procfso

M ic roorsa ntsmos en los alimen tos Cómo controlarlos?

.ConEolando la recepción (temperatura, aparicncia, empaque)

Controlando la rolación de los productos

No mezclar los alimentos crudos (came, pollo) con las frutas y vegetales

Evitando la conlaminación cruinda

Cont¡olando el tiempo que se encuentran los
alimentos expueslos a la temper¿tura ambiente



Se debe realiza¡ en dos etapas.

l. Limpier; Desde el punto de vista microbiológico [a limpieza tiene por objeto principal,

eliminar la mayor cantidad posible de los nutrientes que utilizar los microorganismos:

Microorganismos en los equipos v utensilios ; Cómo controlarlos?

Limpieza - Solución + Acción + Calor + TiemPo

Drtergente Metánica

2 --Dg!nfecsióq: (ionstituye un intcnto para reducir el número de microorganismos
existentes. Entre los desinfectantes de uso habitual se encuent¡¿¡:

EI agua caliente
Vapor'
Halógenos como el Yodo y el Cloro
Compuestos de amonio cuaterna¡io



PREVENCIÓN Y ELCONTROL DE ROEDORES
EN PLANTAS DE ALIMENTOS LA EP(rcA t¡

Qá

INVERNAL

Llegadas las primeras lluvias(Diciembre) los roedores se venin obligados a salir de

sus cucvzls y migrar:rn busca¡do refugio y alimentación en las irgalrcitxrs nuis

Foxinrai

Debenros re<nrdar qtr t-s muy im¡nrtante la exclusiirn(rn pennitir el ingm) de la plaga.

Dado que en invienx> el control se rea.liza con más dificultad y la eficiencia de este

trabajo disminuye. es necesario toma¡ conciencia que es urgente comenzar a

preocuparse y no esperaf que este tipo de plagas nos ccnrflit¡n:r.

Para ego las ¡ecomeryüciones que siguen a conünuación detr-n s€T tornalas en cunla
ck;¡le alnr¿

I ) Incentiv¿¡¡ el programa de desrati;¿acionq; en los mesc.s de noviembrr y diciernhe.

l) Revisa¡ el estado de las baneras fisicas (rastreras. mallas. tapts de desagÍks.

rL1iltas. dc.) pam así logmr una exclwión eliciente dc Ia plaga-.

3) Vigilancia exuema de los conlonq; sanita¡ios evaluando el comunro de ccbm y la
r:ntidad de Uamgs positiw.

.1) llacrr eficiena el pn¡granra de recolu:ción y evtct'a-ión de basura.

+ Evact¡ación 2 veces al día
I Clasificeión de la banra (orgÍica e imrgánir:a etc. )
* A§ar los depmitos de bo$ra de la pl¿ía

5) Controlar la malezr en patios. p€rímeEos de la planta y terrenos baldíos cercanos, que

aunque no sean de nuestra propiedad es nuestra responsabilidad tarerlos limpios

poqw así lo irdiran lm G.M.P.



DEFINICI ONES

l.as dehniciones e interpretaciones de la sección 201 de la tey F ederal de

Alimentos. Drogas y Cosméticos (el Acta) se aplican a estos términos cuando se

utiliz¡¡r en ésta parte. t as siguiartes definiciones tambian regiran:

"Adec ado". - Aquello que es necesario para lograr el propósito propucsto de

acue'rdo con hrcnas pnirricas de salud publica-

"Aeu¡ Pot¡ble". - Es aquella cuyo t¡so y consumo no causa et'ectos nocivos a

la salud" y cumple con las siguientes noÍnas: cloro residual, de 0.5 a I ppm

(segtrn noÍna INEN).

" Alimento". - Es todo aquel alimento como se define en la sección 201 (f)
dcl Acta e incluye materia pn'ima e ingredientes.

Ali mentos Potencialmente Peli srosos.- Aquellos que en razón de su

composición o sus ca¡acteríslicas fisicas, químicas o biologicas pueden favoreccr el

crecimiento de microorganismos y la lormación de sus toxinas, por Io que

representan un riesgo para la salud huma¡ra Reqüeren condiciones especiales de

consrvación almacenamiento. transporte.

" Supe rficie de Contacto con el Alimento" - Son todas aquellas superlicies
que entran en contacto con el alimento y de las cuales el alimento puede salpicar
sobre esta" ó superficies que entran normalmente en contacto con el alimento

dura¡rte el transcurso normal de operación. "Superficie de Contacto con el Alimento"
incluye úersilios y las srperficies de contacro de eqüpos.

A I m acen a m i ento.- Acci(rn de guardar, reunir en una bodega" local, silo,
reservorio, área con o sitio específico, las mercancías, [a maleria prima o
pducto§ para su conservación custodia suministo. funno procesamiento o venta

Are¡ de proceso.- S ignifica el erlificio o facilidades, usadas para la
fábricación, ernpaque, o conservacion de alimento humano

Basura.- Cualquier material cuya calidad o característica no permiten
incluirle nuevamente en el proceso que la ganera ni cualquier otro, denro del
pn¡cesamiento de alimentos.

Comedor.- Establecimiento donde se clabora y expende alimentos y bebidas.

Conservación.- Acción de mirntener un producto alimenticio en buen estado,
guardiíndolo cuidadosamente para que no pierda sus característica a través del
üempo.
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DiverseyLever

UMAGRILL
ngrasante Para Superfic¡es Con Suciedad Carbonizada

ITO Y USO:

GzuLL, se usa en la limpicia de homos. carnpanas. planchas. churrasqueras

gnlls

CARACTERISTICAS Y Bf, NEFICIOS:

Efcctividad SLJMAGRILL r€muevc con eficiencia las

incruslaciones grasas.

ConYeniencia Pucdc ser usado en todo tipo de superficies,

excluyendo el aluminio, u otro tipo de superficie
sensible a productos cáusticos.

B iodcgradable

E)QOSICION:

No da¡ia cl medio ambicnte

SLTMAGRILL puede ser aplicado a superñcies mediante un rociador, Dejar en la
ruperficie por un período de l0 a 30 minutos y luego rcfrieg¡¡e o limpie. Enjuague bien
con egua. Vea la etiqueta para instmcciones complel¿s.

MODO DE E]If PLEO:

¡ Usa¡ gr¡antes. g¿fas protectoras y botás de goma.

. Calenlar la sufrerficie a limpiara 4t)-50"C. Apagar el homo, si es eléclrico desenchufar

. Aplica¡ SLJMAGRILL al 30% (0.3 t lilro dc agua) con esponja. escobilla ó spray.

. Dejar actuar dumnte l0 minulos
e Rcürc la suciedad con esponja.
o Enjuague con abundante agua frÍa y limpia.

PROPIEDADES:
Aspccto
Color
Dcnsidad
pH (tal cu¿I,20"C)
pH(olución al l%)
Alcalinidad como NaOH
Ot¡os componentes activos

vprsey Wyandotte del Ecuador S. A.

"l tO '¿ VÍa a Daule, diagonal a Pinturas Unidas

'*fax: 2896693 * Guayaquil - Ecuador

Líquido transparcnte
Anurillo
1.04 g/mt
l3+/4.3
tl+14.2
5.0+t4,30/;o
Sods clustic¿, tensoacüvos aniónicos
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DiverseyLever

UMALOZA
lozas Nlanual Líquido Neutro, Concentrado

Y TJSO

SUMALOZA ha sido especialmentc formulado para el lal'ado manual dc lo:as, vajilla,

cristaleria y utensilios.

CARACTERISTICAS Y BENEFICIOS

Concstrtrado Nec€sita de una pequeña cantidad para un¡ buena

Iimpieza.

N€r¡uo ldeal pafa uso rnanual.

A¡oma Sin perfume para urc profesional-

Eñcicnle Altá eñciencia en la rcmoción de suciedad.

Biodcgradablc No daña e[ medio ambiente.

E)POSICION

El delcrgente SUMAIOZA es ün dctergcnte concentrado, que proporcionan una

limpieza eficaz en el lavado de utensilios.

MODO DE EMPLEO

. Prcparc solución al 0.5 - 1.5 % (5t) a 150 cc de SLJMALOZA en lo ¡itros de aguá),

dc prcfercncia a 35"C.
. Ag¡te la solución.
¡ Sumerja ta loza en la solución.
. L¿ve con esponja o paño.

r Enjuague con abundante agua limpia. preferentemente calienle para evitar secar

con paño.

Wyandotte del Ecuador S. A
16 % Vía a Daule, diagonal a Pinturas Unidas

2896693 * Guayaquil - Ecuador
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DiverseyLever

UMAZON
rgente para el Lavado Mecánico de Loza

PROPOSITO Y USO

SUMAZoN ha sido espec¡almente formulado para el lavado mecánico de loze.
SeN¡c¡os, copas, vasos, bandejas, y olros utens¡lios lavádos en máquines
lavavajillas induslriales. ldeal para uso en coc¡nas de hospitales, hoteles,
reslaurantes, cas¡nos, etc.

CARACTERISTICAS Y BENEFICIOS

Líquido

Alcelino.

ldeel pera dos¡ficac¡ón automática.

Remueve con ef¡c¡enc¡a grasas, almidón, y
residuos prote¡cos.

Resultados Deia platos, servicios, vasos, y bande¡as
complelamente limpios, El¡mina manches
difíciles. Proporcione un fácil en.¡uague.

Económ¡co Deb¡do a su ba.ia concentración de uso.

EXPOSTCTON

. El produclo SUMAZON debe ser usedo exclus¡vemente con los equipos
dos¡ficedores DiverseyLever. Dependiendo del grado de suc¡edad se
recomienda une solución al 0.2 a 0.4 a una temperatura de 55 a 65'C.

Wyandotte del Ecuador S. A.
76 %Yía a Daule, diagonal a Pinturas Unidas

2896693 * Guayaquil - Ecuador
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DiverseyLever

VERFOAM PLUS
ente [-spumantc ;\lcali no C]lorado ( Lim picza por L,spuma)

I

PLUS es aplicable para la hmpieza de suciedades pesadas en

y equipos procesadores dc acero inoxidablc. No utilizar en superficies

¡luminio

DMRFOAM PLUS dcsarrolla una cspuma estable, permiticndo quc cl producto

pernanezca en supcrficics verticalcs cl trempo suficientc para rcmovcr la suctedad

del DIVERFOAM PLUS facilitan el proceso de limpieza
produciendo una rápida emulsificación de aceites y grasas

C¡r¡cterísticas
Detergencia

s

una rápida emulsificación de grasas y aceites

efi ca.znente sobre proteinas

De Empleo

§ 20 - 50 ml,4t de ag n (2Y" a 5Y" et solución)
r Aplicar la solución de espuma dejandola entre 5 a 20 minutos de mntacto

deper,diando del tipo de suciedad.

. No deja¡ sec¿¡ la espuma, ya que la suciedad disuelta se volverá a adherir.
o Enjuagar con abundante agua.

Propiedades Físico-Químicas
Aspecto Líquido transparente

Color Amanllento
Olor Clorado
Peso Especiñco (25'C) L2 +/- 0.01

Yo Clz 3.2 ' 3.5

Titulación de 2 gr c¡n H: SO¡ lN: pH 8.2 :

pH 4.3 :

y Wyandotte del Ecuador S. A.
YzYíaa Daule, diagonal a Pinturas Unidas
: 2896693 * Guayaquil - Ecuador

3 0 +i- 0.3 rnl
4.8 +/- 0.3 ml

n 16

I
:



Contaminación.- Se cilnsidcra contaminado el producto o materia prima que
contenga miooorganismos, hormonas, sustancias bacterioesüiücag plaguicidas"
partículas radioactivas, materia extraña" así como cualquier otra suslancia en
cantidades que rebasan lm límites pu'rnisibles esablecidos por la rnrma INEN.

Contamin¡ción cruz¡da.- F)s la presencia en un producto de entidatJes
fisicas, químicas o biológicas indeseables procedentes de otros procesos dc
elaboración correspondientes a otros productos o du-¿nte el procevr del mismo
prducto, por medio de mano\ eqüpos, utensilios, alimentos o materiales
contaminados o malas p,riiticas de manufrctura en genual.

Desecho.- Recortes, residuos o desperdicios sobrantes dc la maleria prima. que
sc ha empleado con algún fin y que resultan directamente inutilizables cn la
misma operacior¡ pero que pued«r ser aprovechadrn nueva¡rente.

Desinfección.- Rcducción del número de microorganismos a un nivel que no
da lugar a contaminación del alimento media¡rte agentes químicos, métodos fisicos
o amhos" higiénicamente satis factorios.

I¡

+

Desinfect¡nte- Cualquier agente, por lo regular químico, capaz de matar las
lormas en desa¡rollo, pero no necesariamente las esporas resistentes <je
mioouganisrnm patogenm.

Eleboración,- 'l r¿nslbrmac itln de tm producto por medio de rabajo. para
obtener determinalo bien de «msurno.

Env¡se.- Todo recipiente destinado a contener un pÍoducto y que entra en
contacto con el mismo, conserva¡rdo su integridad fisic4 qümica y sa¡rit¿ria-

usta to.- Es el espacio fisico ocupado por el concesionario para
prestar s: servicio

Hieiene.- Todas las medidas necesarias para gar-antizar la sanirtad e inocuidad
de los productos y en todas las fases del proceso de elaboración hasta el
consumo final.

Inocuo.- Aquello que no hace o no causa daño a la s¿rlud.

Limoieza.- Conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar tierra-
residuos, suci«Jad polvo, grasa u ou-as marerias objetables.

Limoio.- Ausencia de sucieda( manchas y mal olor para cualquier superlicie.
umrsilio, y veSiment¿



Manipulador de alimentos.- Cualquier persona quien directamente
manipula alimentos empacados o no empacados, equipos y utensilios para
procesar alimentos o tiene contacto con superficies donde estan los alimentos y
es por lo unto lógico que cumpla con los requerimientos de higiene aiimentaria-

M¡teria orim¡.- Sustancia o producto de cualquier origen que se use en la
elaboración de alimentos y bebidas.

Medios Adecuados-- Son todos los medios neccsarios para obtener el
propósito de ma¡ltener una buena pnictica de salud pública

Mezclado.- Acción y efecto de dispersar homogéneamente una sustancia en
otr4 Lrnir, incorporar, Fundir, en una sola cosa o dos o más sustancias, productos u
otras cosas de ma¡rera uniforme.

"Microorganismos",- Son l¿rs icvaduras, hongos. bacteria y vinrs e incluye pero
no están limitados 4 especies que tienen un signilicado para la salud pública- El
término "microorganismos no deseables" incluye aquellos microoryanismos que
tienen un significado para la salud pública, que provocan la descomposición en los
alimentos, e in«lican que los alimentos esÍin contaminados con impurezas, ó quc en
alguna forma puedan ser.^rrsantes de ula adulteración en los alimentos deritro de la
definición del Acta- Ocasionalmente. FDA uúliza el adjetivo "microbia¡ro" cn lugar
de utilizar r¡¡ra liasc quc mntarga la palabra microorganismos.

Microorpanismos oatósenos.- Son todos los microorganismos capaces de
ocasionar alguna enlérmedad al ser huma¡rc.

Monitoreo.- Cont¡ol o seguimiento con el fin dc asegurar el cumplimientos de
las BPM. y las acciones correctivas.

Sesu rided ¡limen taria.- Es el aseguramiento de que un alimento no le
causara daño al consumidor cuando este lo ingiera de acuerdo a su entendido uso.

Suoerficies de cont¡cto.- Con los alimentos son todas las superficies que
están en contacto con el alimento y aquellas superficies desde las cuales se
provee el alimento o también aquellas superficies que normalmente están en
contacto con el alimento dr¡rante el cr¡¡so normal de las operaciones. " La
superficies de contacto con alimeritos" incluyen utensilios y superficie de contactos
de eqúpo.

"Sabandiia". - Clual quier clase de animal o ins€cto indeseable incluyendo
pero no están limitados a roedores, aves, moscas y larvas.

"Plant¡". - Es el edificio, la facilidad ñsica, o las partes utili:¿adas para o en
conexión con la manufachrra empacado, etiquetado o almacenamiento de alimentos
pra lm seres hu¡ranos.



"Desinfección". - Es el tratamiento adecuado sobrc la supcrticie de contacto
utiliz¿ndo un método que es eficaz en destruir las células de microorganismos
vegetativos que alectan a la salud públic¿ y este tratamiento reduce

sustancialmente el número de otn:s microorganismos, pcro sin afectar en una lorma
adversa el proú¡c1o o su seguridad pa-a el consurnidor.



DIVERFOAM PLT]S

Espu nra)
' Dctergente Espumante Alcalino Clorado (Limpieza por

Precauciones
TOXICO SI SE INGIERE. Por tratarse de un producto alcalino, dcbc evrta¡sc cl contacto dirccto y
prolongado con picl y ojos, utilizando elcmentos de seguridad pcrsonal adecuados para la manipulación dc
productos alcalinos.

En caso de contacto, cnjuaguc con abundante agua durantc 15 minutos minimo, y si Ia irritación pcrsistc,
procurar atención médica. En caso dc ingcstrón, admirustra¡ abundantc agua o lechc.

Almacenamiento:
Almaccnar en lugares frescos y sccos. cvitando el contacto dirccto con alimcntos. Mantencr alcjado dcl
alcance de los niños.



SUMAZON LAVAVAJI LLAS LI AUIDO

MODO OE EMPLEO:

Lavado automático de vaj¡lla plást¡ca, ch¡na, arcopal, v¡dr¡o, porcelana, cerám¡ca, etc.

1. Desconche los utens¡lios a ser lavados, para evitar una premalura satufación de la solución
2. Mantenga la concentración de 0,? - 0,4.k por litro de agua, a una lemperatura de 55 -65"C.
3. T¡empo de eplicación: de acuerdo al ciclo operac¡onal de le máquina.

PROPIEOADES FISICO - QUIMICAS:

Aspecto
Color
Densidad ( 20'C )
pH ( tal cual, 20'C )
o/o N a:O

Liquido Transparente
lnco lo ro
1 ,17 - 1,27 glml.
12,5 - 14
8,0 - 8,4

PRECAUCION:

Por tratarse de un producto cáustico, debe ev¡tarse todo conlacto d¡recto con piel y ojos, utilizando
elementos de seguridad personal adecuados para la man¡pulación de productos cáusticos. En caso
de contacto, enjuague con abundante agua durante 15 m¡nutos m¡nimo, descarte las prendas
conlaminadas y sol¡c¡te atención médica. En caso de ¡ngestión, adm¡n¡strar abundante agua o leche.
no ¡nduc¡r vóm¡tos y procurar atención médica inmed¡ata

ALMACENAMIENTO:

Almacenar en ¡ugares frescos y secos, evitando el contacto d¡recto con al¡mentos

UNIDAD DE VENTA: Bidón de 20 L¡tros



SUMALOZA /-1 r ;1t.O/_.1 .\r..1^\',t;..1t. t.to{. tDo (-o.\'(-t .\'7 tLtD()

PROPIEDADES

fupecto
Color
Olor
pH (solución al l%)
Viscosidad (Brooklleld. 20 rprn. 20'C)
Componenles aclivos

Liquido viscoso
Amarillo
Sin aroma
1.O +l- 6 5

200 +/- 50 cp.
Activos aniónicos, no iónicos. agentes secuestrántes

PRECAUCIO\

TOXICO SI SE I}*C tE RE

Por tratarse de un p¡oducto alcalino. dcbc cYitarsc el contacto
dirccto ).. prolongado con picl ¡" ojos. utilizando clementos de scguridad pcrsonal adccuado para la manipulación
de productos alcalinos.

En caso de contacto. enjua8uc con aburdante agua durantc 15 mirutos mínimo. 1' si la irntación pcrsrstc.
procurar atención médica. En caso dc ingestión. administra¡ abundante atua o lcchc.

ALIIIACENA}I IENTO:

Almacenar en lugarcs frescos y'sccos. cYitando cl conlacto dirccto con alimentos. Mantener alcjado del alcancc
dc los niños.



SUMAGRJLL I)esengrasante l'aro Superficies Con Suciedad Corbonizods

PRECAUCIO¡"E.S:

TOXICO SI SE INGIER-E. Por tralarsc dc un producto cáustico. dcbc o'itarsc lodo contacto di¡ecto con picl )-
ojos, utilizando clemcntos de seguridad pcrsonal adccuados para la manipulación dc produclos cáusticos.

En ca§o dc contacto. cnjuaguc con abund¿lfltc agua durantc 15 rninutos minilno. dcscartc las prcndas
contaminadas Y solicitc atención rnédica. En caso de ingcstión. adminislra¡ abundante agua o lcchc. no induci¡
vómilos y procurar atención médica inrncdiata.

ALIIIACf,NAiII IE¡-TO :

Almaccnar en lugarcs frcscos v sccos. cYil¿odo el contacto dircclo corl alimcntos. Mantener alcjado dcl alcance
de los niños.


