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CONTROL DE LA CADENA DE FRIO Y MANEJO DE LOS ALIMENTOS

Realizar limpieza y
desinfeccion periédica de las
areas externas del formato
comercial, para evitar
estancamientos de aguas,
acumulacion de  residuos
sélidos, garantizando la
inocuidad de los alimentos y
protegiendo la salud de los
consumidores.

Evitar la reproduccion o
infestacion de roedores,
insectos,  entre  otros,
realizando  de  manera
preventiva la fumigacion
para el control de plagas,
por lo menos dos veces al
aiio y asi evitar cualquier
tipo de contaminacién a los
alimentos de manera directa
oindirecta.
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Realizar una constante inspeccion
del personal manipulador de
alimentos sobre todo en las
secciones especiales (Fruver), uso
adecuado  del uniforme,
capacitaciones continuas, no usar
joyas ni accesorios, entre otros,
con la finalidad de prevenir la
contaminacién del alimento.

Rotar los productos en
las gondolas y neveras
llevando un control de
primeras entradas y
salidas  (PEPS) para
minimizar las perdidas,
productos alimenticios,
prolongar la vida ttil y

evitar  enfermedades
transmitidas por los
alimentos.

DIAPOSITIVA 23 DE 33

+ Adecuar en el
establecimiento un lugar
de recoleccion Yy
almacenamiento de
residuos  solidos  con
recipientes  limpios, en

buen estado, sefializados
con su respectiva bolsa y
tapa para minimizar focos
de contaminacion para los
productos alimenticios.
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Continuar con las
capacitaciones en  los
lugares  certificados de
manejo, control y
conservacion de los

alimentos, con el fin de
preservar los alimentos en
adecuadas condiciones
para el consumo humano.

Redondear las uniones entre
piso-pared y pared-techo en
areas de almacenamiento y
en la seccion de Fruver para
facilitar la limpieza y
desinfeccion de las dreas.

CONTROL DE LA CADENA DE FRIO Y MANEJO DE LOS ALIMENTOS

Contar con certificado
médico vigente, para los
manipuladores de
alimentos, renovandolo al
menos una vez al afio, en
el que conste la aptitud o
no para el control y
manejo de los productos
alimenticios.
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Proteger las lamparas

los techos, vitrinas,
neveras y exhibidores
con acrilico para evitar
contaminacion fisica y
quimica en los
alimentos en caso de
ruptura.

Colocar en las instalaciones
sanitarias, los recursos
requeridos para la higiene
personal, tales como: papel
higiénico, dispensador de
jabén desinfectante,
implementos desechables y
equipos automaticos para
el secado de manos y
papeleras de
accionamiento indirecto no
manual para fomentar las
buenas practicas
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CONCLUSIONES Y 73‘;
RECOMENDACIONES FINALES A

Los empleadas de Puerta Inglesa deben leer esta cartilla detenidamente y seguir las
instrucciones que se proporcionan. Al hacerlo, contribuirdn a que la empresa siga siendo un
supermercado con estandares de calidad y seguridad para el consumidor.

Al implementar las buenas practicas en los procesos operativos y comerciales en el formato
comercial pueden garantizar la seguridad de los alimentos y los productos, mejorar la
eficiencia y la eficacia de las operaciones, contribuir a la satisfaccion de los clientes y proteger
el medio ambiente. Entre ellos encontramos los beneficios del control de temperaturas los
cuales son tanto para el para los consumidores:

Garantiza la seguridad alimentaria.

Reduce el desperdicio de alimentos.

Mejora la satisfaccién del cliente.

Enriquece la calidad de los alimentos.

‘Aumenta la vida atil del producto alimenticio.

Minimiza el riesgo de enfermedades transmitidos por los alimentos.

En iiltima instancia, los procesos operativos y comerciales deben estar disefiados para
satisfacer las necesidades especificas de cada formato comercial. Sin embargo, los prin
generales descritos anteriormente son aplicables a todos los negocios.
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ALIMENTOS
- Procurar en los angulos internos de “Mantener una estricta limpieza e
la superficie de contacto con el higiene personal y aplicar buenas
atimento. n una curvatura practicas higiénica en sus labores, de

continua y suave, de manera que manera que se evite la ion
puedan limpiarse con facilidad. del alimento y de superficies de
contacto con esto.

~Diseiar los techos de manera que no se
- acumule la suciedad, la condensacion, la
fin de prevenir fuentes de | | formacion de hongos y levaduras,
contaminacién para el atimento. especialments en la seccién de Fruver para
facilitar la impieza y ol mantenimiento.
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ALIMENTOS A

“oleponer de los servicios _sardtarics |

~ Tener los alimentos (Fruver) en un limpios y provesrse de papel higiénico,
lugar donde estén protegidos e impidan dispensador de jabon desinfsctante, toalla
1a entrada del polvo, lluvia, suciedades y de papel o equipos automaticos para el

de manos con el objetivo de no

gonerar bacterias y no transmitirlas a los
alimentos.

sl fin de que se encuentren en
adop

alimentos.
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ALIMENTOS A
“No permitir la presencia de los ~Utilizar agua de buena calidad que
animales en el establecimiento, sea de calidad potable y cumplir con
especialmente  en  las  dreas las normas vigentes establecidas por
destinadas a la fabricacién, ol Ministerio de Salud y Proteccion
procesamiento, preparacion, envase, Social

almacenamiento y expendio.
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