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El presente Trabajo de Titulacion se realizé en el Restaurante Amor Peruano con
el propdsito de asegurar la inocuidad en el sistema de elaboracion de alimentos y
bebidas, y cumplir con las actuales exigencias sanitarias mediante el disefio de los
Programas Pre-Requisitos. El trabajo se inicio recopilando informacion a través de
la revisiobn de documentos, visitas al restaurante y aplicacion de la Lista de
Verificacion. Dicha lista fue elaborada considerando los requisitos de la Norma
Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines R.M. N° 363-
2005/MINSA. Una vez analizada la informacién se realizo el diagnéstico, en el que
se encontré que el restaurante cumple con el 73.86% de los requisitos obteniendo
una calificacion de Bueno, es decir presenta buenas condiciones sanitarias. Sin
embargo, de los 11 aspectos evaluados 3 aspectos (recepcion y almacenamiento,
preparacion, y personal) calificaron como regular y un aspecto (control sanitario)
calific6 como deficiente, por ello se debian realizar mejoras y acciones correctivas
inmediatas. Seguidamente se identificaron los aspectos deficitarios y problemas
mediante la tormenta de ideas y la matriz de seleccion de problemas. A partir de
ello se determiné dos problemas importantes: “No se especifican ni aplican las
buenas practicas de manipulacién de alimentos” y “No se especifican ni aplican las
correctas practicas de higiene y saneamiento”. Por consiguiente se generaron las
siguientes propuestas de mejora: Elaboracion de un Manual de Buenas Précticas
de Manufactura y Elaboracion de un Plan de Higiene y Saneamiento.



