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RESUMEN

El conocimiento de los derechos y obligaciones por parte del manipulador de alimentos posee
un papel importante dentro de la organizacion, realizacion y el mejoramiento continuo de las
actividades a realizarse. La presente investigacion tiene como finalidad la implementacion de
las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos en los mercados de la ciudad de
Tulcan. Misma que presenta un enfoque cualitativo donde se evalu6 la realidad de los
establecimientos, inspeccionando cada una de las actividades ejecutadas por los manipuladores
durante el proceso de los alimentos. Donde se registré el nivel de cumplimiento para el Mercado
1 del 52%, seguido del Mercado 2 con el 63% y finalmente el Mercado 3 con el 58%, de igual
manera se cred y aplico dos modelos de encuestas dirigidas a manipuladores y consumidores
logrando conocer que alrededor del 62% de la poblacion visita estos lugares con frecuencia.
Una vez conocida la situacion inicial de los establecimientos se elaboré un plan de mejoras
basado en el diagrama de Ishikawa y Pareto a fin de buscar alternativas que ayuden disminuir
los riesgos encontrados y de esta manera establecer acciones correctivas y preventivas, entre
ellas la capacitacion del personal manipulador y la creacion de una guia de uso exclusivo para
los manipuladores de los Mercados de la ciudad de Tulcan, misma que contiene informacion
necesaria para mejorar sus actividades. Toda la informacion recolectada se encuentra
complementada con un estudio microbiologico inicial de E. coli y Salmonella en superficies
vivas e inertes basado en los parametros de la Norma MINSA 461-2007 y un estudio final
aplicado en las mismas &reas incluyendo el analisis al producto terminado. Finalmente se evalu6
a los manipuladores a fin de determinar el nivel de conocimientos sobre los temas presentados,
luego de ser capacitados obteniendo el 81% de comprension acerca del tema, indicandonos que
el personal mejoro los conocimientos beneficiando de esta manera al personal y a la comunidad

garantizando un mejor servicio.

Palabras Clave: Higiene, manipulacion, correccion, prevencion, normativa, seguridad

alimentaria, calidad.
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ABSTRACT

The knowledge about rights and obligations from food handler plays an important role within
the organization, implementation, and continuous improvement of activities to be carried out.
The research purpose is the correct hygiene and food handling practices implementation in
markets of Tulcan city. It has a qualitative approach where reality of establishments was
evaluated, trying to inspect the activities carried out by handlers during the food process; where
compliance level for Market 1 was recorded at 52%, followed by Market 2 with 63% and finally
Market 3 with 58%. In the same way two models of surveys were created and applied to
manipulators and consumers, having as a result that around 62% of population visit these places
frequently. Once the initial situation about the establishments was known, an improvement plan
based on Ishikawa and Pareto diagram was drawn up in order to look for alternatives that help
to reduce risks. In this sense, establish corrective and preventive actions, including staff training
and the creation of a guide for specific use of manipulators. It contains necessary information
to improve their activities. All the data collected is complemented with an initial
microbiological study of E. coli and Salmonella from living and inert surfaces based on the
parameters of the MINSA 461-2007 Standard. And a final study applied in the same areas
including the analysis of the finished product. Finally, the manipulators were evaluated in order
to determine the level of knowledge on the topics presented. After being trained, the results
were 81% of understanding on the subject, it means that the staff improved their knowledge,

thus benefiting the staff and the community, guaranteeing better service.

Key Words: Hygiene, handling, correction, prevention, regulations, food safety, quality.
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INTRODUCCION

La Organizacion Mundial de la Salud afirma que: las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS) son una de las principales causas que afectan la salud de la poblacion,
constituyendo uno de los problemas més frecuentes en la actualidad. Esto se debe a la falta de
higiene por parte del personal manipulador y la inadecuada limpieza y desinfeccion de
materiales, equipos, utensilios y superficies a usarse antes y después del proceso de elaboracion.
Estas enfermedades en su mayoria son causadas por bacterias patdgenas como: Escherichia

coli, Salmonella, Campylobacter, Clostridium perfringens, etc. (OMS, 2015)

Los mercados ofrecen el servicio de alimentacidn colectiva a la poblacion, donde se preparan
platos tipicos propios de cada localidad mismos que son considerados como un atractivo
turistico para propios y extrafos.

La préactica correcta de higiene y manipulacion de alimentos ayuda a evitar 0 a su vez
disminuir las enfermedades de transmision alimentaria para de esta manera garantizar la calidad
del producto y servicio que se brinda a los consumidores. Es importante conocer que este tipo
de enfermedades no solo pueden suscitarse por contaminacion biolégica como es el caso de
agentes patdgenos sino también por la presencia de metales o residuos solidos de equipos en
mal estado o a su vez de utensilios usados al momento de la preparacion de los alimentos

considerados como contaminantes fisicos. (Ministerio de Salud, 2005)

La calidad de los alimentos que se ofertan en estos lugares se ve afectada debido al
desconocimiento sobre las précticas correctas de higiene y manipulacién de alimentos durante
la recepcion, almacenamiento, manipulacién y expendio de los productos procesados y a su vez

a la falta de higiene por parte del personal manipulador.

Por ello esta investigacion busca la implementacion de las practicas correctas de higiene y
manipulacion de alimentos en los mercados pertenecientes a la ciudad de Tulcan, presentando
una propuesta basada en la creacion de medidas correctivas y preventivas que tienen como
finalidad el obtener alimentos que se encuentren dentro de los estandares de calidad, de tal
manera que se garantice la calidad e inocuidad para el consumo humano asegurando de esta
manera que todo el proceso de elaboracion de los alimentos se lleve a cabo de manera adecuada,
es decir, desde la adquisicion de la materia prima hasta su comercializacion en los patios de

comidas de los mercados de la ciudad de Tulcan.
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I PROBLEMA
1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun el Ministerio de Salud Pablica (2019) afirma que: Muchas de las dolencias que se
presentan en la salud publica a nivel mundial estdn conformadas por enfermedades de
transmision alimentaria, causantes de dolencias, mortalidad como también originando
dificultades dentro del desarrollo socioecondmico en el mundo. Estas enfermedades en su
mayoria son a causa del consumo de alimentos contaminados por microorganismos, productos
quimicos y toxinas, mismas que producen trastornos gastrointestinales y dolencias musculares

que en muchos de los casos presentados pueden desencadenar graves enfermedades.

Las enfermedades producidas por alimentos ponen en juego la salud de la poblacién mas
susceptible como nifios, ancianos, mujeres en estado de gestacion y personas que presentan
enfermedades croénicas. De igual manera se sabe que alrededor de las dos terceras partes de las
epidemias a causa de ETAS originadas en restaurantes, comedores estudiantiles y viviendas.
Esto a causa de las malas préacticas dentro de la recepcion, almacenamiento, preparacion y

expendio de los alimentos.

La Organizacién Mundial de la salud menciona que en el mundo se presentan mas de 600
millones de casos de ETA y aproximadamente medio millon de muertes son a causa de
contaminacion de alimentos. Por otro lado, el Ministerio de Salud Pdblica (2019) sefiala que:
alrededor de 77 millones de habitantes se enferman y mas del 9.000 fallecen en la Regién de

las Américas, mismos casos presentados han afectado en su mayoria a menores de 5 afios.

Segun cifras presentadas en la web del Ministerio de Salud Publica (2019) se han presentado
11.411 casos de ETA a nivel nacional entre ellas las enfermedades mas mencionadas son
hepatitis A, producidas por contaminaciones de salmonella, fiebre tifoidea y paratifoidea,
shigelosis y colera. Hasta el mes de Julio del afio 2019 se han notificado 5.859 casos de
intoxicacion alimentaria a nivel nacional, donde 169 casos fueron reportados en la Provincia
del Carchi ocupando asi el noveno lugar a nivel nacional de casos de enfermedades por

transmision alimentaria dentro de lo que cabe a comidas preparadas.

Por otro lado, Barba (2019) menciona que: la Salmonella sigue siendo el agente mas
importante que causa la enfermedad transmitida por los alimentos, con Salmonella y S.
typhimurium. Staphylococcus aureus es considerada como una de las causas de intoxicaciones

alimentarias por su alta capacidad para producir entero toxinas.
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1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Qué efectos tiene la implementacion de las practicas correctas de higiene y manipulacién de

alimentos en la seccion de comidas de los mercados de la ciudad de Tulcan?

1.3 JUSTIFICACION

Los manipuladores de alimentos tienen el compromiso de respetar y precautelar la salud de
los consumidores. Por ello, poseen el derecho y la obligaciéon de ser formados e informados
acerca de los peligros que pueden llegar a suscitarse durante la ejecucion de actitudes
inadecuadas por parte del manipulador con respecto a la seguridad del producto final y las reglas
de higiene y buenas précticas que deben cumplir.

La importancia de la inocuidad alimentaria es de gran afectacion ya que se ha reconocido
por ser una herramienta clave para asegurar la calidad de los alimentos que seran entregados a

los consumidores y de esta manera proteger la salud de la poblacion.

Teran (2013) asegura que: las inquietudes sociales dentro de la salud, el bienestar y el
cuidado del medioambiente, exigen cada vez mas al sector de la industria alimentaria, debido a
que se debe asegurar de manera mas rigida el cumplimiento de las practicas correctas para de
esta manera garantizar y ofrecer a los consumidores productos con altas garantias de calidad e
inocuidad como también asegurar que durante el proceso de elaboracion no se haya perjudicado

al medio ambiente.

El estudio esta enfocado en la implementacion de las practicas correctas de higiene y
manipulacion de alimentos en la seccion de comidas preparadas de los mercados de la ciudad
de Tulcén, esto a razén de que en la actualidad son cada vez méas el nimero de personas que
debido a las actividades diarias que realizan utilizan con mas frecuencia los servicios de

alimentacion colectiva como son restaurantes, cafeterias, etc.

Segin Armendériz, Monge y Zhunio (2012) destacan que: el consumo de alimentos es
imprescindible para la salud de quienes los ingieren, mucho mas cuando éstos poseen un buen
estado de conservacidn, ya que generan una fuente estable de energia, mejorando de esta manera
el estado de &nimo entre otras cosas, por el contrario, cuando los alimentos se encuentran
expuestos distintas fuentes de contaminacion, y son consumidos por las personas pueden llegar

a convertirse en los protagonistas de la afectacion de la salud de las personas.
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El interés de realizar este estudio es para tomar medidas de prevencion y disminuir el riesgo

de enfermedades de transmision alimentaria, beneficiando la condicién sanitaria de los

alimentos lo cual favorece en la salud del consumidor, ya que en los Ultimos afios el indice de

casos de ETAS en nuestro pais ha ido en aumento, siendo los mas comunes los de tipo digestivo

como los cuadros de diarreas, dolor abdominal y vomitos hasta los mas peligrosos como la

deshidratacion, infecciones generalizadas y hasta la muerte.

1.4 OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1.4.1
v

1.4.2

1.4.3

SR N N N SR NN

Objetivo General
Implementar las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos en la

seccion de comidas de los mercados de la ciudad de Tulcan.

Objetivos Especificos

Realizar un diagnostico del cumplimiento de los requisitos de Practicas Correctas de
Higiene y manipulacién de alimentos.

Elaborar e implementar un plan de mejoras de acuerdo con el diagndstico realizado.
Proporcionar una guia y herramientas didacticas que den a conocer la importancia de
manejar las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos en beneficio de
la salud de sus usuarios.

Realizar un estudio microbioldgico de la situacion actual en superficies, manipuladores,
utensilios y en la comida preparada de los lugares en estudio.

Verificar el cumplimiento en el manejo de las practicas correctas de higiene y

manipulacion de alimentos.

Preguntas de Investigacion

¢ Qué son los alimentos preparados?

¢ Qué son las enfermedades transmitidas por alimentos?
¢Qué es manipulacién de alimentos?

¢ Qué es contaminacion cruzada?

¢Que son las Practicas Correctas de Higiene?

¢ Cémo se contaminan los alimentos?

¢ Qué tipo de peligros puede ocasionar la contaminacion de alimentos?
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I FUNDAMENTACION TEORICA
2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Existen un sin nimero de investigaciones relacionadas con la practica correcta de higiene y

manipulacion de alimentos, entre las cuales se toma como referencia las siguientes:

Segin Torres (2017) en un estudio desarrollado de caracter cuantitativo de tipo
descriptivo; cuya muestra constd de 125 manipuladores de Miraflores y Lurigancho-Chosica;
donde dicha eleccion de la muestra se realizd con un muestreo no probabilistico, mediante
criterios de inclusion y exclusion. Utilizando una prueba basada en actitudes, conocimientos
acerca de practicas sobre higiene y manipulacion de alimentos se obtuvo que Miraflores y
Lurigancho Chosica contaban con conocimientos sobre higiene y manipulacion de alimentos
presentando, el 97.6% para Miraflores y con el 54,4% Lurigancho concluyendo que los
manipuladores de los dos establecimientos cuentas con conocimientos de practicas de higiene

y manipulacién de alimentos.

Citando a Félix (2019) da a conocer que: en su investigacion existieron complicaciones en
el area alimentaria dentro del mercado del Cantén Pimampiro donde surgio la necesidad de
aplicar un programa de capacitacion acerca de la conservacion de alimentos y manipulacion
que impulse a favorecer al desarrollo de las actividades comerciales del mercado garantizando
alimentos saludables y productos en condiciones 6ptimas. Se aplicé una metodologia la misma
que costo de la aplicacion de encuestas para que con ello se pueda determinar la situacion
general del mercado. Por medio de una matriz FODA se pudo identificar los problemas que se
generaban por la falta de conocimientos de los manipuladores. De la misma manera se cre6
talleres y una guia en la cual se detallen las buenas practicas de higiene y de esta manera mejorar

los habitos en la manipulacion y conservacion de alimentos

De acuerdo con Huaman y Zarate (2017) en su investigacion de enfoque cuantitativo, de
disefio no experimental; mediante un acta-Ficha de Inspeccion Sanitaria fueron adquiridos los
datos por un lapso de seis meses. Los resultados muestran que el 78.5 % de manipuladores de
alimentos no emplean las Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos y que el 46 % de
manipuladores de alimentos demuestran tener una inadecuada higiene personal. Como
conclusion se puede decir que se debe incrementar inspecciones, capacitaciones la mismas que
concienticen a los expendedores de alimentos y que con su aporte se pueda detener las
Enfermedades Trasmitidas por Alimentos.
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De igual manera Tomala y Villacreses (2018) desarrollaron una investigacion en una fabrica
artesanal, donde por medio de una evaluacién lograron conocer la situacion inicial de la
empresa, lo que facilitd establecer un levantamiento del perfil higiénico sanitario y revelar las
inconformidades presentes en la planta. Mediante a estas inconformidades encontradas fue
necesario tomar acciones correctivas y establecer los procesos a la reglamentacién vigente en
el pais segun la Resolucion ARCSA-DE-057-2015 con el objetivo de garantizar la inocuidad
de los productos. Donde por medio de capacitaciones al personal sobre practicas correctas de
higiene y manipulacion de alimentos, documentacion de registros, adaptacion de
infraestructura, cada uno de ellos se verificaron por medio del cumplimiento inicial del 22% y

al finalizar se obtuvo el 84% de cumplimiento general a las PCH.

Finalmente, Montalvo (2017) indica sobre la implementacion de las Practicas Correctas de
Higiene basado en la normativa ARCSA-DE-057-2015-GGG, ejecutada en la Procesadora de
Lacteos “El Sandi”. En el estudio se realizé un analisis inicial a través de una lisa de
verificacion, donde fueron evaluados pardmetros como: ubicacidn, infraestructura, registros de
control, almacenamiento; donde se conocié que se cumplia de manera inicial con el 52.62 %
por otro lado se realizd un andlisis microbioldgico para determinar Coliformes totales,
Staphylococcus aureus y Aerobios mesofilos en el producto terminado (queso mozzarella) y en
superficies vivas e inertes, donde se obtuvo que para Coliformes totales se sobrepasé el limite
permitido con lo establecido por la Guia Técnica Peruana Minsa 346583, encontrando errores
de relacion tiempo y temperatura durante los procesos de produccion, almacenamiento y
distribucién y de igual manera una higiene inadecuada ejecutada por los operarios. Por medio
de la ejecucion de un plan de mejoras, complementado con capacitaciones a operarios y la
creacion de un manual que contenga Procedimientos Operativos Estandarizados (POE), se pudo
obtener el 64.31 % de cumplimiento recalcando que la responsabilidad siempre recaera en los

operarios del producir alimentos de calidad.
2.2 MARCO TEORICO

La practica correcta de higiene y manipulacién de los alimentos es la encargada de la
seguridad de los productos que se ofrecen al consumidor, por ello es de suma importancia
aplicarla de manera correcta y con una absoluta responsabilidad. A continuacion, se presentan
temas que van a acorde al tema de investigacién detallando un significado especifico para poder
comprender mas a profundidad el tema con el que se trabajo, indicando las siguientes

definiciones para su mejor comprension.
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2.2.1 Buenas practicas de higiene en alimentos.

Son consideradas como un conjunto de técnicas y conocimientos empleados por las personas
para el control de los elementos que ejercen efectos peligrosos para su salud, cumpliendo los
requisitos y disposiciones emitidos por las instituciones de salud, mismas que son elaboradas

para la correcta manipulacién de los productos aptos para el consumo humano.

2.2.2 Higiene en los alimentos

Se refiere al conjunto de practicas y comportamientos destinados a mantener las condiciones
Optimas en lo referente a la limpieza y desinfeccion dentro del lugar en el que se vaya a
desarrollar el proceso de elaboracién de los alimentos que seran ofrecidos a los consumidores.

De acuerdo con publicaciones realizadas por el Ministerio de Salud Publica se manifiesta que:

Son todas las condiciones y medidas necesarias para certificar la pureza, paladar
y calidad microbioldgica de los mismos, tratando de esta manera evitar
enfermedades y de buscar medios para promocion, manutencién y recuperacion
de la salud, como también favorecer y brindar un producto de calidad nutricional
y sensorial que tenga una buena condicién higiénica-sanitaria, sin presentar

ningun riesgo de salud al consumidor. (Ministerio de Salud, 2005)

En el pais la funcion de higiene, saneamiento y vigilancia para la higiene personal y
manipulacion de alimentos esta compartida entre los ministerios o dependencias gque tienen

relacion directa con salud.

2.2.3 Microbiologia en los alimentos

Los microorganismos son seres vivos tan pequefios que no se pueden ver a simple vista, solo
a través de un microscopio. Es asi como el Ministerio de Salud Publica (2005) lo define como
“microorganismos de importancia en los alimentos son todos aquellos que producen cambios
en las caracteristicas de este y pueden ocasionar una enfermedad. Los cambios que se observan

en los alimentos van a depender de la presencia clase y cantidad de microorganismos”.

Por su parte Mendoza (2003) infiere que “La microbiologia de los alimentos es la ciencia
que estudia los microorganismos en su relacion con los alimentos. Esta relacion puede ser
negativa, produciendo alteraciones en los alimentos o toxoinfecciones alimentarias a los
consumidores; o0 positiva, desarrollando reacciones bioquimicas deseables como las

fermentaciones”.
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Existen diferentes tipos, entre los que se mencionan los microorganismos que deterioran los

alimentos, a continuacién, mencionamos algunos:

a) Hongos
En un alimento deteriorado por hongo se lo puede evidenciar por la presencia de moho,
como también por el cambio en su coloracion y por Gltimo por la presencia de olor y un sabor

a guardado.

b) Levaduras:
En un alimento que esta deteriorado por levadura se puede evidenciar porque existe

burbujas, produce un gas y el olor y su sabor es alcoholizado.

c) Bacterias:
En cambio, cuando un alimento esté deteriorado por bacterias, su reconocimiento no es facil,
ya que en muchos de los casos se puede o no producir cambios en su apariencia tanto en el olor

y el sabor.

2.2.4 Enfermedades transmitidas por alimentos

a) Salmonelosis

La salmonelosis es una enfermedad muy comun producida por una bacteria que se introduce
en los alimentos por las malas practicas higiénicas en cuanto a la manipulacion que se realiza a
los alimentos. El organismo responsable es la Salmonella enteritidis que se reproduce en una

fuente animal como las aves entre otros mas.

b) Campilobacteriosis
Esta enfermedad es de origen bacteriano esto se da cuando se consume alimentos
contaminados, esta bacteria esta presente en los intestinos de animales como ovejas, ganado y

aves, dicho microorganismo se desarrolla durante el faenamiento.

c) Listeriosis

La bacteria que produce la enfermedad de Listeriosis esta presente principalmente en las
heces de animales enfermos, como también en los vegetales que crecen en los suelos
contaminados, ademas se encuentra presente en los productos lacteos y carnes que no estan
cocinadas, las principales afectaciones se dan a mujeres embarazadas puesto que, puede causar

abortos espontaneos o nacimiento de un nifio muerto.
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d) Shigelosis
Dicha infeccién acontece cuando los trabajadores del &rea de cocina son portadores de la
bacteria, y transmiten a través del tacto ya sea por el inadecuado lavado de manos después de
ir al bafio. Asi también, las moscas son responsables de la propagacion, ya que pueden transmitir
la bacteria de las heces a los alimentos, el organismo responsable de esta es la Especie Shigella
misma que se encuentra en los seres humanos infectados con esta bacteria y productos crudos,

ensaladas y alimentos como el atun, pavo, macarrén y ensalada de papas.

e) Intoxicacion estafilocdcica por alimentos

El organismo responsable opta por ambientes anaerobios. Los productos envasados de forma
tradicional son mas propensos a tener botulismo, caso contrario de los productos enlatados
industrializados que son expuestos a temperaturas y a una presion que no se pueden lograr de
forma casera, y méas alin tampoco se puede determinar a simple vista cual es el contenido por

el hecho de encontrarse de manera enlatada.

f) Escherichia coli

Es una enfermedad peligrosa, responsable de ocasionar fallas en los rifiones y la muerte en
menores de edad. La bacteria se halla en el tracto intestinal de seres humanos y animales,
principalmente de los bovinos. Durante el proceso de faenamiento se puede provocar que el

contenido de los intestinos tome contacto con la carne.

g) Enteritis por Clostridium perfringens

Es considerada como una infeccion, asi también como una intoxicacion. Dichas bacterias
consiguen producir toxinas en los alimentos, de esta manera se produce la denominada
intoxicacion. Ademas, si se consumen alimentos que contengan en grandes cantidades células
viables, esta bacteria causa gastroenteritis es decir una infeccion una vez ingerida en los

alimentos.

h) Gastroenteritis por Bacillus cereus

Es designada como una intoxicacion en la que se integran dos tipologias diferentes de
toxinas, cada una de ellas tiene inicios de la enfermedad y sintomas diferentes. Los organismos
responsables de esta enfermedad se localizan en el suelo, por ende, se encuentran sin ser
tratados en ambitos de limpieza. Por lo tanto, pueden estar presentes habitualmente en todos los

productos que cultivan en la tierra como el arroz, el trigo, las papas, etc.
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1) Virus Hepatitis viral

Es una enfermedad que afecta al higado. Los primeros sintomas surgen entre los 15 y 50
dias luego de la infeccion. Los alimentos implicados en la mayoria de los casos son mariscos
sin coccion tales como ostras y almejas, ademas de ensaladas frescas y otros alimentos de poca

ebullicién.

J) Virus Norovirus

Causada por la deficiente higiene personal de los trabajadores del sector gastronémico o de
quienes cumplen con la manipulacion de productos. El virus se encuentra en la deposicion de
los empleados infectados y se transfiere por medio del contacto casual. Ademas, las aguas

contaminadas y las comidas que se ingieren crudas o con poca coccién pueden verse afectadas.

k) Parésitos Triquinosis
El parasito que origina esta enfermedad se encuentra en la carne del porcino, puesto que
cuando se ingiere cerdo sin las debidas normas de coccion, los humanos se convierten en el

huésped del gusano triquina, lo que causa la enfermedad Ilamada triquinosis.

I) Intoxicaciones por productos marinos

Las toxinas contenidas en las algas marinas, alimento de algunos mariscos se acumulan en
el organismo y producen intoxicacion en las personas que ingieren el producto. Existen varios
tipos de toxinas entre las cuales se encuentran las de tipo paralizante mismas que son las mas

frecuentes Yy Severas.

m) Intoxicaciones con sustancias quimicas

En los lugares en donde se preparan alimentos, se utilizan sustancias quimicas para la
limpieza y el control de plagas como detergentes y plaguicidas, los cuales, de no ser
debidamente etiquetados, transportados, almacenados y utilizados, pueden generar una
contaminacion a los alimentos y a la aparicién de brotes de enfermedades, generados por su

mal manejo.

2.2.5 Importancia de una guia
Se los conoce como el instrumento base, para la regulacion dependiendo de la empresa, en
ciertas ocasiones es el instrumento para seguirse en el desarrollo de disposiciones aptas para

poder brindar un servicio.

Por su parte Torres (2014) resalta que:
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Las guias son consideradas como instrumentos muy importantes pues estos
documentos persiguen conseguir la mayor eficiencia y eficacia durante la
ejecucidn de algun tipo de trabajo asignado al personal con el fin de alcanzar los
objetivos en algun sector o empresa. En si la esencia de las guias representa un
medio de comunicacion de las decisiones de la administracién concerniente a

politicas, organizacion y procedimientos. (Torres, 2014)
De igual manera Castro (2015) describe que:

La guia es una herramienta muy eficaz al momento de plasmar el proceso de
actividades en especifico que surgen dentro de una organizacion en la cual se
dan a conocer aspectos como: controles al momento de realizar actividades,
politicas para de esta manera obtener un control de manera eficaz y eficiente.
(Castro, 2015)

De lo citado en lineas anteriores se deduce que la importancia viene implicita en el
contenido, y que es un documento que debe ser aplicado y conocido por todos, por cuanto
determina actividades para cada uno de quienes se rigen bajo ese documento, hay que recalcar
que es una herramienta de consulta donde la informacion puede modificarse de acuerdo con el
crecimiento y a las nuevas maneras de operacion, asi como en los cambios que se susciten en

las unidades.

2.2.6 Recepcion, almacenamiento y manipulacion de alimentos
a) Alimento

Segun la Agencia de Regulacién y Control sanitario menciona que:

El alimento hace referencia a todo producto sea natural o artificial, cuando es
consumido aporta al organismo del ser humano y de los animales, nutrientes,
materiales y energia que son necesarios para el desarrollo de diversos procesos
biol6gicos. El alimento también son sustancias y mezclas que son ingeridas por

habito o costumbre y pueden tener o no valor nutritivo. (ARCSA, 2015)

b) Alimentos preparados

De acuerdo con la Agencia de Regulacion y Control Sanitario, se dispone parametros
relacionados con los alimentos preparados donde se deduce: ‘“Producto elaborado,
semielaborado o crudo destinado al consumo humano que requiera 0 no mantenerse caliente,

refrigerado o congelado y se expende directamente al publico”. (ARCSA, 2015)
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2.2.6.1 Recepcion

Los alimentos deben necesariamente ser aptos para el consumo para ello debe de estar

debidamente preparados, por ello es importante evitar alimentos adulterados, que estén en

proceso de descomposicion, que esten sucios 0 mal lavados. Es fundamental que los alimentos

que hayan sido adquiridos en un “restaurante/cafeteria”, provengan de fuentes confiables y

cumplan con todos estos pardmetros de higiene y salubridad.

En la recepcion de materias primas, se consideran los siguientes lineamientos:

v

Las entregas deben realizarse en horas donde exista menos movimiento para asi poder
realizar una buena inspeccion.

Ademas, se debe planificar el momento que se va a realizar la recepcién de productos y
alimentos y se debe tener un lugar adecuado para almacenarlos.

Se debe verificar algunas caracteristicas tales como olor, color, sabor, aroma y textura
de cada uno de los productos recibidos.

Verificar la temperatura de acuerdo con las reglas y pautas de la conservacion de
alimentos, su congelacion, refrigeracion y si esta caliente.

Es importante que se almacene rapidamente los alimentos en lugares adecuados y
apropiados y en condiciones de temperatura adecuados.

Hay que evitar que los congeladores o heladeras estén sobrecargadas de alimentos y
productos. En cuanto a los alimentos crudos deben estar colocados en partes bajas y los
que estan listos para consumir y requieran ser cocinados en la parte superior.
Principalmente hay que tomar en cuenta las recomendaciones que nos dan los
fabricantes de equipos de almacenamiento y refrigeracion de alimentos.

Los alimentos que vayan a estar almacenados en algun lugar deben estar adecuadamente
tapados.

Hay que evitar comprar productos o alimentos caducados o cuando la fecha de

vencimiento esta por cumplirse.

2.2.6.1.1 Recepcion de enlatados

Al momento de receptar y previo a su almacenamiento, se debe considerar que:

v

v

Las latas no deben de contener oxido por que puede ser perjudicial para la salud de las
personas, deben estar los alimentos enlatados sellados y etiquetados debidamente y
como también su recipiente debe ser concavo en ambos extremos.

Hay que evitar adquirir latas que tengan perdidas o estén sus extremos hinchados.
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v Sienalgunos de los casos las latas presentan estos inconvenientes hay que devolvérselas
al proveedor.

2.2.6.1.2 Recepcion de alimentos secos

Los alimentos como cereales, fréjol, harina y azlcar deben estar secos al momento de
adquirirlos, ya que la humedad produce moho y deterioro significativo en los alimentos, hay
que evitar los envases que estén rotos y defectuosos porque esto indica que hay una

contaminacion en el alimento.

De acuerdo con el analisis realizado por la Agencia de Regulacion y Control Sanitario, en
lo referente al tema se establece lo siguiente, tomando en consideracion y recomendacién sobre
los alimentos secos resalta que: “Cuando se retiren estos productos de sus envases originales,
se los debe almacenar en contenedores aptos para alimentos que estén firmemente tapados y
debidamente almacenados.” (ARCSA, 2015)

2.2.6.2 Almacenamiento

El almacenamiento esta relacionado con el mantenimiento de equipos y cuidado de materia
prima, utensilios y areas de las que se vaya a hacer uso en la elaboracion de los productos, o la
preparacion de alimentos, y se encuentre acorde al desarrollo de procesos de cada empresa o
industria. Por tanto, cada industria dispone sectores acondicionados para el almacenamiento

correcto.

Segun Bello (2001) alude que “El almacenamiento de materias y productos esta orientado a
minimizar el efecto de estacionalidad de ciertos productos alimentarios. Generalmente suelen
emplearse para el almacenamiento silos, almacenes acondicionados al tipo de industria
especifico, camaras frigorificas, etc.” A partir de esta afirmacion se dice que la temperatura de
almacenamiento debe de ser apropiada al tipo de materia prima para evitar una reproduccion de
bacterias durante el tiempo de acopio. Generalmente se diferencian sitios de almacenamiento
en el area de preparacion de alimentos en “restaurantes/cafeterias”, distribuidos de la siguiente

manera.

v" Enfriados o congelados (lacteos, carnes, pescados y mariscos)
v" Frutas, verduras, granos y similares (cereales, semillas, harinas y otros)
v Vajillay otros (platos, manteles, cristaleria, cubiertos y utensilios)

v Productos de limpieza (lavandina, detergentes, escobas, cepillos, etc.
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2.2.6.2.1 Almacenamiento de alimentos potencialmente peligrosos

Los alimentos latentemente peligrosos se deben mantener apropiadamente refrigerados a
5°C 0 menos y calientes a 60 °C o0 mas para evitar el desarrollo de microorganismos. Las
temperaturas entre los 5°C y los 60°C se conocen como la “zona de peligro de temperatura”,

donde los microorganismos se multiplican &gilmente.

Segun la Agencia de Regulacion y Control Sanitario (2015) indica que: “Las temperaturas
de 5°C o menores son suficientemente frias para retrasar o reducir el crecimiento de los
microorganismos, y en temperaturas mayores a 60°C, los microorganismos que causan

enfermedades empiezan a morir”.

2.2.6.3 Manipulacién de alimentos
Es necesario que la manipulacion de los alimentos sea de forma adecuada y que garanticen
el consumo seguro y sano para los usuarios o quienes se benefician de actividades relacionadas

con la cocina.

Por su parte Bravo, en su obra sobre el manejo de alimentos menciona que: “Manipulacion
de alimentos son medidas necesarias para mantener la seguridad, el buen estado y sanidad de
los alimentos en todas las etapas, desde su cultivo, produccidon, manufactura, comercializacion

y consumo.” (Bravo, 2004, pag. 14)

De acuerdo con Alzate (2000) manifiesta que: “El manipulador de alimentos es aquella
persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos durante su
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte,

distribucion, venta, suministro y servicio.” (pag. 20)

Con lo manifestado por los tratadistas se deduce que la persona que vaya a manipular los
alimentos, necesita conocer los procesos para preparar y conservar los alimentos, como
también debe respetar las exigencias culinarias, sanitarias y nutritivas para que el producto y el
alimento que va a llegar al consumidor sea de calidad y apto para el consumo humano y por
ualtimo el producto debe llevarse a cabo en el tiempo oportuno conforme a la exigencia del
consumidor, asi mismo esta presente en toda las etapas de la produccion, preparacion,

elaboracion, almacenamiento, distribucion y comercializacion de alimentos.

2.2.7 Enfermedades trasmitidas por alimentos.
Dentro de las enfermedades trasmitidas por alimentos, se puede destacar algunas, la diarrea

y demés enfermedades gastrointestinales, mismas que se presentan por la falta de higiene al
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momento de manipular los alimentos. Ya que aqui las manos y las ufias presentan varios
gérmenes que se pueden multiplicar rapidamente en los alimentos y pueden generar diversas

enfermedades.

Segun el ARCSA menciona que:

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) afectan a los mas
susceptibles como son nifios, ancianos, mujeres embarazadas y personas
enfermas y se sabe que cerca de dos terceras partes de las epidemias son por esta
causa, ocurren por consumo de alimentos en restaurantes, cafeterias, comedores

escolares y en las mismas viviendas. (ARCSA, 2015)

2.2.8 Infecciones transmitidas por alimentos

Las infecciones transmitidas por alimentos se originan cuando se consumen alimentos que
tiene mucha cantidad de microorganismos y llegan al tracto intestinal y producen diarrea y
demés complicaciones, la gravedad de la enfermedad depende de la cantidad de
microorganismos ingeridos. Los sintomas se los puede evidenciar en las primeras 6 horas y

hasta 48 horas después de haber consumido el alimento contaminado.

La Agencia de Regulacion y Control Sanitario determina que:

Puede ser el caso de bacterias como Salmonella, presente con mas frecuencia en
huevos, carnes, pollos, lacteos, vegetales crudos y frutas cortadas o peladas. Lo
importante de las infecciones, es que pueden ser prevenidas adoptando medidas
higiénicas adecuadas para evitar que los alimentos se contaminen. Por ejemplo,
asegurando una coccion completa de los alimentos en el momento de
prepararlos, o realizando un buen lavado de aquellos que habitualmente se

consumen en estado crudo como son las verduras y las frutas. (ARCSA, 2015)

2.2.9 Intoxicaciones transmitidas por alimentos

Se producen cuando los alimentos son ingeridos y contaminados con productos quimicos, o
toxinas producidas por ciertos microorganismos, las mismas que pueden estar presentes en los
alimentos desde su captura, cosecha o produccion primaria o de cria, como es el caso de las
toxinas, contenidas en ciertos mariscos, las toxinas que con mayor frecuencia causan
enfermedades en la poblacién, por ejemplo la bacteria como Staphylococcus aureus, que
pueden estar presentes en las heridas de las manos o la piel, en granitos, en los 0jos u oidos con

pus, asi como en la nariz o garganta de quienes manipulan los alimentos.
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La Agencia de Regulacion y Control Sanitario determina que:

La intoxicacion alimentaria por Staphylococcus aureus sucede cuando una
persona que manipula alimentos contamina productos alimenticios como postres
(especialmente salsas y postres rellenos o cubiertos con crema), ensaladas
(especialmente aquellos que contienen mayonesa) o productos horneados, que
se sirven o almacenan a temperatura ambiente o en el frigorifico. (ARCSA,
2015)

2.2.10 Contaminacion de los alimentos

El concepto de contaminacion se entiende como cualquier material que se incorpore a los
alimentos sin ser propio y con la capacidad de causar enfermedades en quienes los ingieren
basicamente, estos materiales pueden ser bioldgicos, quimicos y fisicos.

2.2.10.1 Biologica

El aspecto biol6gico toma en cuenta a los parasitos, bacterias y virus, en donde el principal
problema es por parte de las bacterias quienes tienen la capacidad de reproducirse rdpidamente
en el alimento y cuando la persona consume en grandes cantidades un alimento contaminado
con bacterias lo enferma, estos microorganismos tienen la posibilidad de reproducirse en pocas

horas y no son visibles en el alimento.
Segun la Agencia de Regulacion y Control Sanitario determina que:

Este tipo de contaminacién puede llegar al alimento por medio de las manos del
hombre, por contacto con alimentos contaminados o con superficies como
mesas, recipientes, utensilios o equipos contaminados. También puede llegar a
través de plagas que posan sus patas sobre el alimento o tienen contacto con él,
como es el caso de las moscas, hormigas, cucarachas, ratas, o también animales
domesticos. (ARCSA, 2015)

2.2.10.2 Quimica

En cuanto al aspecto quimico su reproduccidn se da en la produccion primaria del alimento,
ya que en muchos de los casos en el alimento o producto existen sustancias y residuos,
producidos por la utilizacion de quimicos para controlar las plagas y en otros casos se da por

medicamentos veterinarios utilizados en animales enfermos que son sacrificados.

Segun la Agencia de Regulacion y Control Sanitario manifiesta que: “este tipo de
contaminacion puede darse de manera accidental durante etapas como el transporte, el
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almacenamiento o elaboracion propiamente dicha, al permitirse el contacto de alimentos con
sustancias tdxicas como plaguicidas, combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes,
desinfectantes u otros”. (ARCSA, 2015)

2.2.10.3 Fisica
Varios tipos de materias extrafias pueden contaminar el alimento como pueden
ser particulas de metal desprendidas por utensilios o equipos, pedazos de vidrio
por rotura de lamparas, pedazos de madera procedentes de empaques o de
tarimas, anillos, lapiceros, pulseras u otros, todos los cuales pueden caer en el
alimento y contaminarlo. (ARCSA, 2015)

A continuacion, se citan varios ejemplos:

2.2.10.4 Primario o de origen.

La Agencia de Regulacion y Control Sanitario sefiala que:

El tema primario se presenta durante el proceso mismo de produccion del
alimento. Actualmente, resulta muy dificil producir vegetales totalmente exentos
de contaminantes, pollos o ganado sin bacterias en su intestino, con lo cual casi
siempre resulta inevitable que algunos alimentos vengan con algun grado de

contaminacion desde el lugar de produccion. (ARCSA, 2015)

2.2.10.5 Directa

La forma directa es la forma mas simple de la contaminacién de los alimentos se puede
destacar algunos ejemplos tales como: cuando la persona que esta manipulando los alimentos
elimina gotitas de saliva al estornudar o toser en las areas de preparacién, cuando el
manipulador con heridas infectadas toca el alimento, cuando los alimentos tienen contacto con
un producto quimico como un plaguicida y por ultimo cuando sobre el alimento se posan

moscas u otras plagas.

2.2.10.6 Cruzada

La cruzada es un tipo de contaminacion, en donde los contaminantes como las bacterias,
microorganismos, productos quimicos y elementos fisicos, que pasan de un alimento
contaminado a otro que no estd como por ejemplo utensilios, mesas y equipos, este proceso

ocurre de manera imperceptible.
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La Agencia de Regulacion y Control Sanitario define que:

Las formas mas habituales de contaminacion cruzada se dan cuando la persona
que manipula los alimentos permite el contacto de un alimento crudo con uno
cocido que esté listo para consumir. Por ejemplo, cuando se corta con un cuchillo
un pollo o carne crudos y con el mismo cuchillo sin lavar se corta un alimento
listo para consumir, o si un alimento crudo se coloca sobre una tabla de cortar y
luego en esta misma sin lavar y desinfectar se coloca un alimento cocido o listo
para consumir. (ARCSA, 2015)
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11l METODOLOGIA
3.1 ENFOQUE METODOLOGICO

3.1.1 Enfoque

Esta investigacion presenta un enfoque cualitativo, debido a que se valord la situacion de los
diferentes establecimientos pertenecientes a los mercados de la ciudad de Tulcén, identificando
los procesos que estan acorde a las précticas correctas de higiene y manipulacion de alimentos
a través de la aplicacion y analisis de los instrumentos de recoleccion de informacion como la
observacion y la inspeccion. Este contexto estd acorde con la definicion de enfoque cualitativo
planteado por Rodriguez, Gil y Garcia (1996), que manifiestan que una investigacion
cualitativa: “Estudia la realidad en su contexto natural, tal y como sucede, intentando sacar
sentido de, o interpretar los fendmenos de acuerdo con los significados que tienen para las

personas implicadas™ (p.32).

3.1.2 Tipo de Investigacion
En el desarrollo de la presente investigacion se hizo uso de diferentes tipos investigacion

mismos que se detallan a continuacion:

Segun el nivel de profundidad.

a) Investigacion descriptiva:

Segun Universia (2017) da a conocer que: “la investigacion descriptiva se utiliza para
describir la realidad de situaciones, eventos, personas, grupos o comunidades que estén
abordando y que se pretenda analizar”. Se utiliz6 este tipo de investigacion porque ayudo a
describir y analizar los procesos que llevan a cabo las personas manipuladoras de los diferentes

mercados.

b) Investigacion explicativa:

Segln Universia (2017) destaca que: “este tipo de investigacion no solo es la encargada de
describir el problema o fendmeno observado, sino también busca dar explicacion a las causas
que originan el fendmeno”. Por lo que se utiliz6 este tipo para determinar la relacion causa —

efecto y por ende crear una posible solucion a la problemética suscitada.
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c) De Intervencidn social:

Se desarroll6 una investigacion de intervencion social mediante la aplicacion de charlas que
sujeten toda la informacidn necesaria para reducir los factores de riesgo asociados a la aparicion
de enfermedades transmitidas por los alimentos y de como hacer un uso correcto del

reglamento.
Segun el disefio

a) Investigacion de campo:

Segun Chingal (2018) manifiesta que: “La investigacion de campo se lleva a cabo con la
finalidad de dar respuesta a algun problema planteado previamente, extrayendo datos e
informacion a través del uso de técnicas especificas de recoleccion, entrevistas, encuestas o
cuestionarios”. A partir de este tipo de investigacion se tiene contacto directo con el entorno a
analizar, donde por medio de la observacién, recoleccion de informacion y colaboracion de las

personas expendedoras de alimentos se espera lograr la mejora dentro de las actividades diarias.

b) Investigacion documentada:

De igual manera Chingal (2018) menciona que “La investigacion documentada esta
orientada a resolver una situacion o problema y obtener conocimientos mediante la
recopilacion, andlisis e interpretacion de informacion obtenida exclusivamente de fuentes
documentales”. Este tipo de investigacion permitié fundamentar cientificamente el marco

tedrico, debido a que la busqueda pertenece a conocimientos de autores con temas requeridos.

3.2 |IDEA ADEFENDER

La implementacidn de las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos influye
en la inocuidad de los alimentos preparados en la seccion de comidas de los mercados de la

ciudad de Tulcan.
3.3 METODOS UTILIZADOS

Recopilacion de informacion

a) Entrevista:

Es un método en el que las preguntas deben aplicarse, resolverse y puede proporcionar
soluciones a problemas existentes. La entrevista es una técnica muy utilizada ya que, por medio
de la aplicacion de un cuestionario de preguntas cerradas, se determinan datos importantes que

permiten desarrollar la investigacion y conocer mas sobre el tema planteado.
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b) Observacion:
La técnica de observacion en la presente investigacion permitio determinar directamente la

poblacién en estudio y analizar y profundizar el problema que se planteado en la investigacion.

c) Método no experimental de la investigacion:

En la presente investigacion se hace uso del método no experimental para después
analizarlos. Como sefiala Kerlinger (1979): "La investigacion no experimental o expost-facto
es cualquier investigacion en la que resulta imposible manipular variables o asignar
aleatoriamente a los sujetos o a las condiciones". De hecho, no hay condiciones o estimulos a
los cuales se expongan los sujetos del estudio presentado. Es asi como se realizé por medio de

la observacion de los acontecimientos desarrollados en el contexto real.
3.4 POBLACIONY MUESTRA

3.4.1 Poblacion
Se tiene como finalidad trabajar en la seccién de comidas preparadas de los mercados de la

ciudad de Tulcéan, realizando un estudio a los establecimientos, manipuladores y consumidores.

a) Poblacion de establecimientos que expenden comidas preparadas en los mercados
de la ciudad de Tulcéan.
La poblacién estd conformada por 21 establecimientos, mismos que se encuentran

comprendidos de la siguiente manera:

- 8 locales de comidas preparadas del Mercado 1.
- 8 locales de comidas preparadas del Mercado 2.

- 5 locales de comidas preparadas del Mercado 3.

Cabe mencionar que para la investigacién se tomaron en cuenta los mercados pertenecientes
a la zona urbana de la ciudad de Tulcan, excluyendo el mercado 4 por no poseer una cantidad

representativa de establecimientos de alimentacion colectiva para tomar una muestra.

Por otro lado, los establecimientos considerados son los que se encuentran prestando su
servicio durante los aforos permitidos por el Centro de Operaciones de Emergencia (COE), a
fin de evitar aglomeraciones y que la actual pandemia COVID 19 se propague con mas rapidez.
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b) Poblacion manipuladores
La poblacion de manipuladores fue tomada del personal actual que se encontraba
desarrollando sus actividades en los establecimientos. Se trabajo con todos sus miembros ya

que el nimero de manipuladores no era alto.

c) Poblacion de consumidores
La poblacién tomada se encuentra representada por personas que van desde los 15 hasta los
50 afios quienes son considerados parte de la poblacion econémicamente activa y por ende

hacen uso de este servicio y brindan informacion esencial sobre el tema.

Segun datos presentados por el GAD de la ciudad de Tulcén: “la poblacién econdmicamente
activa (PEA) corresponde a: 37.380 habitantes, representando al 43,21% de su poblacion total
(86.498 habitantes) en el afio 2010”. De esta el 73,59% correspondiente a 27.509 habitantes se
encuentran en la Cabecera Cantonal de Tulcan y a excepcion de Julio Andrade (10,29%) se

distribuye en menor proporcidn en el resto de las parroquias rurales.

En latabla 1 se puede observar el porcentaje de la poblacion econémicamente activa del canton

Tulcén.

Tabla 1. Poblacion econémicamente activa por sectores.

Parroquia Afio 2010

Total %
Tulcéan, Cabecera Cantonal y Capital Provincial 27.509 73,59
Julio Andrade (Orejuela) 3.846 10,29
El Carmelo (EI Pun) 1.057 2,83
Urbina (Taya) 786 2,10
El Chical 1.134 3,03
Santa Martha de Cuba 914 2,45
Tufifio 889 2,38
Maldonado 612 1,64
Pioter 270 0,72
Tobar Donoso (La Bocana De Camumbi) 363 0,97
TOTAL 37.380 100

Fuente: GMT (2010)
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3.4.2 Muestra
Para la determinacion de la muestra de los establecimientos se calculé por medio de la férmula
que se muestra a continuacion:

B Z%2xpq=*N
" Z7ipq+ N+ E2

3.4.2.1 Muestra de establecimientos
a) Mercado 1
. Z?xpq* N
Z2xpq + N * E?

_ (1,96)2(0,1)(0,1) * 8
"= 1,96)2(0,1)(0,1) + 15(0,08)2

0307328
™= 0.089616
n=342—3

La muestra con la que se va a trabajar en la seccion de comidas preparadas del mercado 1

estd comprendida por 3 establecimientos mismos que seran elegidos al azar.
b) Mercado 2
_ Z?xpqx*N
" Z%apg + N+ B2

_ (196)%(0,1)(0,1) * 8
"= 1,96)2(0,1)(0,1) + 15(0,08)2

~0.307328
™= 0.08916
n =342 -3

La muestra con la que se va a trabajar en la seccion de comidas preparadas del mercado 2
esta comprendida por 3 establecimientos mismos que seran elegidos al azar.

c) Mercado 3

Z?xpq* N
nzZz*pq+N*E2
(1,96)2(0,1)(0,1) * 5
"= 1,96)2(0,1)(0,1) + 8(0,08)2
0.19208
"= 0.070416
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n=272—-3
La muestra con la que se va a trabajar en la seccion de comidas preparadas del mercado 3
estd comprendida por 3 establecimientos mismos que seran elegidos al azar.

Esta determinacion ayudd a seleccionar los establecimientos en los que aplicara la
inspeccion y posterior a ello el desarrollo del estudio microbiologico para conocer las

condiciones iniciales en las que se encontraron los establecimientos.

3.4.2.2 Muestra de los consumidores
Se realizara un muestreo aleatorio, a fin de que cualquier persona que se encuentra dentro

del rango de edad establecido pase a formar parte de la poblacion.
a) Férmula

B n 0272
~ (N —1)e? + 0272

n

Tabla 2. Datos para calculo de la muestra

Simbologias Significado Resultados
n Tamafio de la muestra 257
N Tamafio de la poblacion 27.509
X Desviacién estandar de la poblacion 0,5
z Nivel de confianza del 95% de confianza 1.96
E Limite aceptable de error muestral 0,05

b) Determinacion

N 0272
~ (N = 1)e? + 0222
27,509 (0,5)2(1,96)?
"= 27,509 — 1)0,05% + 0,521,962
26.419,6436
10266725
n =257

n

La muestra correspondiente a los consumidores estd comprendida por 257 encuestas que

estan dirigidas a personas que se encuentran econdmicamente activas de la ciudad de Tulcan.
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3.5 METODOSY TECNICAS

La investigacion llevada a cabo en la seccion de comidas preparadas de los mercados de la
ciudad de Tulcéan se realizé mediante la implementacion de las Practicas Correctas de Higiene

y manipulacién de alimentos, misma metodologia aplicada se detalla a continuacion:

3.5.1 Diagnostico del cumplimiento de los requisitos de las préacticas correctas de higiene
y manipulacion de alimentos.
3.5.1.1 Aplicacion de la lista de verificacion.

Para realizar el diagnostico acerca del cumplimiento e incumplimiento de los requisitos de
précticas correctas de higiene y manipulacion de alimentos se tomé en cuenta lo dispuesto en
el Reglamento presentado por la Constitucion de la Republica del Ecuador en el Art. 32 donde
menciona que: “Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales”. (ARCSA, 2015)

La municipalidad de la ciudad Tulcan cuenta con una ficha de control para restaurantes,

cafeterias, picanterias, comidas rapidas y a fines, para realizar el control de los establecimientos.

Sin embargo, para la presente investigacion se hace uso del acta de evaluacion para
restaurantes/cafeterias ARCSA presentada en el ANEXO 1, esto a razon de que la ficha
proporcionada por la municipalidad no cuenta con factores que ayuden a analizar de manera
adecuada la situacion de infraestructura y desempefio de manipuladores dentro del sector de

alimentacion colectiva.

A continuacion, se presentan el procedimiento de la lista de verificacion aplicada:
Procedimiento

- Se procedi6 a marcar con un visto los casilleros de cumplimiento e incumplimiento.
- Luego de haber llenado el cuestionario presentado de manera correcta, se procede a

realizar un analisis para medir el porcentaje de cumplimiento.
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En la tabla 3 se detalla a la escala de calificacion sobre el cumplimiento de verificacion de PCH

Tabla 3. Nivel de escalas para la calificacion del cumplimiento de los items de la lista de verificacién de PCH.

Escalas de Cumplimiento Criterio de requisito
Cumple El item posee un 100% de cumplimiento
No Cumple El item posee un 0% de cumplimiento

Fuente: ARCSA

3.5.1.2 Encuesta a manipuladores
Se cre6 un modelo de encuesta dirigida a los manipuladores de alimentos presentado en el
ANEXO 2, para conocer la situacion en la que estan desarrollando cada una de sus actividades

diarias.

3.5.1.3 Encuesta a usuarios

De manera similar se cre6 un modelo de encuesta presentado en el ANEXO 3, misma que
fue aplicada a los usuarios de la seccion de comidas preparadas, con la finalidad de conocer la
opinion que poseen cada uno de ellos con respecto al servicio prestado por parte de los
expendedores.

3.5.1.4 Estudio microbiolégico

Con base a la aplicacién de la lista de verificacion en los diferentes establecimientos, se
procede a la toma de muestras para su posterior analisis microbioldgico, mismo que se
encuentra basado en la determinacion de:

- E.coli

- Salmonella

Aplicados en:
- Manipuladores
- Utensilios

- Superficies
A continuacion, se mencionan las razones por la cual se eligieron los puntos a analizar.

e Manipuladores

Las personas que manipulan los alimentos forman parte de los principales riesgos para que
se efectle una contaminacion, ya que actian como un puente entre los microorganismos y
alimentos sean estos crudos o preparados. La higiene de las manos de los manipuladores asume

un papel sumamente fundamental, ya que todo esto depende la calidad de los alimentos que se
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estdn manipulando. Por estas y muchas razones las manos de los manipuladores estan dentro

de los factores a considerar en la investigacion, correspondientes a superficies vivas.

e Superficies
Las superficies inertes de los puestos de comidas preparadas también forman parte
fundamental de la calidad de los productos finales, esto debido a que es en estos lugares donde

se aloja la mayor carga microbiana.

e Utensilios

La mayoria de los objetos inertes forman parte de excelentes alojadores de microorganismos
y por ende principales iniciadores de contaminacion microbiana, por lo que se analizan los
utensilios con los que trabajan los manipuladores, para de esta manera conocer el indice de

contaminacion que estan produciendo los mismos.

Una vez seleccionados los puntos a analizar se procede a aplicar el método adecuado para

realizar el respectivo estudio microbioldgico.

3.5.1.4.1 Toma de muestras
La toma de muestras estd basada de acuerdo con lo descrito en la Resoluciéon Ministerial
N°463 — 2007/MINSA, donde se presenta la Guia Técnica para el analisis microbiolédgico de

superficies en contacto con los alimentos y bebidas la cual se detalla en el ANEXO 4.

La toma de muestras fue desarrollada en 5 fases respectivamente, mismas que se detallan a

continuacion:

1) Identificacibn de muestras microbioldgicas de superficies vivas e inertes en
contacto con alimentos y bebidas.

El procedimiento para seleccionar las muestras estara en funcion de los riesgos sanitarios

relacionando las diferentes etapas a la cadena alimentaria, sea la de fabricacion, la de

elaboracion o expendio. Las muestras seran recolectadas de superficies vivas e inertes mismas

que se detallan a continuacion:

a) Superficies vivas
Se seleccionara las manos de los manipuladores con o sin guantes, que estén en contacto

con los alimentos destinados al consumo directo.
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b)

Superficies inertes

Aqui se seleccionara aquellas superficies que estan en contacto con los alimentos destinados

al consumo directo como; utensilios, vajillas, superficies de corte, manejo de equipos.

2)

Seleccion del método de muestreo

La seleccion del método de muestreo debe estar en funcion de las caracteristicas de la superficie

a muestrear.

Metodo del Hisopo

3)

Hisopo Utilizado:

Hisopo Swab for Compact Dry.

Procedimiento

Desenroscar el hisopo naranja y frotar un area definida de la superficie.

Colocar nuevamente el hisopo en el tubo

Enroscarlo firmemente.

Agitar el tubo e invertirlo para mezclar

Desenroscar la cobertura de la punta

Presionar la parte central del tubo hasta que toda la solucién 1 ml caiga sobre las placas
Compact Dry.

En caso de ser necesario preparar otras series de disolucion de 10 partes de la muestra

e inocular 1 ml de cada uno en el centro de la placa Compact Dry.

Transporte de muestras microbiologicas

Las muestras se colocaron en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el cual se
distribuird uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar que la temperatura
del contenedor no sea mayor a 10 °C, a fin de asegurar la vida Gtil de la muestra hasta
su llegada al laboratorio.

El tiempo de transporte entre la toma de muestra y la recepcion en el laboratorio estara
en funcion estricta de dicha temperatura, no debiendo exceder las 24 horas y
excepcionalmente las 36 horas.

Se debera registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la llegada
al laboratorio con la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la
temperatura indicada.

Las temperaturas superiores a 10 °C invalidan la muestra para su analisis.
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4) Siembra de muestras microbiolodgicas.
Placas Compact Dry®

La placa Compact Dry®, es considerada como una placa que posee un procedimiento seguro
y sencillo que permite identificar y determinar microorganismos en diferentes productos
alimenticios, farmacéuticos, uso con materias primas, productos de proceso y producto final en
distinto tipo de industrias. Contienen un método de cultivo cromogénico preparado y desecado,

que permite su uso inmediato y poseen una caducidad de 18 a 24 meses.

e Placas Compact Dry EC (Escherichia coli)

Es una placa cromogenica lista usar para la deteccion simultanea de Escherichia coli.

a) Cantidad de gérmenes vivos en superficies y manipuladores

Se procede a tomar la muestra con un hisopo estéril e introducirlo en 10 ml de agua peptona,
homogenizar completamente, extraer 1 ml y adicionarlo en el centro de la placa Placas Compact
Dry® EC (Escherichia coli).

b) Procedimiento

- Destapar la placa Compact Dry® EC (Escherichia coli y Coliformes) y depositar un ml
de la muestra o de la disolucidn.

- Lamuestra se dispersa automatica y homogéneamente sobre la lamina, transformandola
en una lamina seca en un gel en pocos segundos.

- Colocar nuevamente la tapa sobre la placa y anotar la informacion necesaria en la
seccion esmerilada en la parte inferior.

- Girar la placa cerrada y colocarla en la incubadora

- Luego de la incubacion, contar el nimero de colonias formadas.

c) Tiempo de incubacion

- 24 +-2horas

d) Temperatura de incubacion

- 35+-2°C

- 37+-1°C

e Placas Compact Dry SL (Salmonella)

Es una placa cromogenica lista para usarla en la deteccion de salmonella.
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a) Cantidad de gérmenes vivos en muestras de manipuladores y superficies.
Tomar la muestra con un hisopo estéril e introducirlo en 10 ml de agua peptona buferada e
incubar por 24 horas a 36 + - °C, pasado el tiempo de la incubacion homogenizar bien y realizar

la siembra en la Placa Compact Dry SL(Salmonella).

b) Procedimiento

- Destapar la placa y depositar 0,1 ml de la muestra en la parte inferior de la placa Placas
Compact Dry SL (Salmonella).

- Depositar en la parte superior de la placa 1 ml de agua destilada estéril.

- Volver a colocar la cubierta sobre la placa

- Anotar la informacion necesaria en la seccion esmerilada inferior.

- Girar la placa cerrada y colocarla en la incubadora.

- Después de haber terminado la incubacion, se procede a determinar la presencia o
ausencia de Salmonella, sp.

c) Tiempo de incubacion

- 24 +-2horas

d) Temperatura de incubacién

- 24+-1°C

5) Interpretacion de resultados microbioldgico.

Finalmente, dentro de esta fase se realizé la interpretacion de los resultados obtenidos por
los analisis microbioldgicos de E. coli y Salmonella presentes en superficies, manipuladores y
utensilios y por consiguiente realizar una comparacién con lo establecido en las Normas

Reguladoras.

3.5.2 Elaborar e implementar un plan de mejoras de acuerdo con el diagndéstico
realizado.

Una vez conocido el porcentaje de cumplimiento mediante la aplicacion de la lista de
verificacion y los datos obtenidos por las encuestas aplicadas a manipuladores y consumidores
y complementando dicha informacion con los resultados del estudio microbiolégico aplicado
en superficies, manipuladores y utensilios, se procedid a elaborar y ejecutar un plan de mejoras
sobre las Practicas Correctas de Higiene y manipulacion de alimentos, donde se aplicaran

herramientas de calidad como:
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a) Meétodo de Ishikawa:
Tiene por objetivo identificar los problemas y sus posibles causas.

b) Diagrama de Pareto:

Ayuda a clasificar de manera grafica la informacion obtenida desde las que poseen mayor a
menor relevancia para de esta manera conocer donde se deberian invertir los esfuerzos de
mejora dentro de la calidad de los alimentos y el servicio que se brinda en dichos

establecimientos.

Todo ello esta basado en las falencias encontradas durante la investigacion, gracias a ello se
integraron decisiones estratégicas de los cambios a aplicarse en los diferentes procesos u

actividades, de manera que se vean reflejados en la calidad de producto y servicio ofrecido.

3.5.3 Proporcionar una guiay herramientas didacticas que den a conocer la importancia
de manejar las préacticas correctas de higiene y manipulacion de alimentos.

Una vez conocidas las falencias sobre las practicas correctas de higiene y manipulacién de
alimentos por parte del personal manipulador se vio la necesidad de la busqueda de alternativas
que ayuden a disminuir los riesgos encontrados, por ello, se procedid a la creacion de un
documento guia para manipuladores sobre las précticas correctas de higiene y manipulacion
de alimentos mismo que aportara informacion esencial para asegurar la calidad de los alimentos

y por ende mejorar el servicio que se ofrece a la poblacion en general.

Para la creacion de este documento se tom6 como referencia los lineamientos establecidos
dentro de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2687- 2013 Mercados Saludables. Requisitos
presentada en el ANEXO 5 y de igual manera lo dispuesto en el Instructivo Externo para la

Evaluacion de “Restaurantes y Cafeterias”.

La guia esta conformada por una base tedrica donde se dan a conocer conceptos basicos en
relacién con la manipulacion de los alimentos, instructivos de como realizar las diferentes
acciones dentro de la manipulacién de los alimentos, limpieza e higiene de instalaciones y

personal manipulador

Otra medida es la creacion de una lista de verificacion que contiene puntos clave para
realizar una inspeccion mas detallada que ayude a conocer la situacion en la que se encuentran
los establecimientos y finalmente un instructivo presentando las claves principales para

asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos que se ofrecen.
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3.5.3.1.1 Anadlisis microbiologico de la situacion final de los establecimientos.

En esta fase de la investigacion se realizo la segunda etapa del estudio microbioldgico para
conocer la situacion final de los establecimientos, mismo que se encuentra basado en la
determinacion de:

- E.coli

- Salmonella

Mismos que seran aplicados en:
- Producto final
- Manipuladores
- Utensilios

- Superficies

Para realizar el estudio microbiol6gico de la situacion final de los establecimientos se aplico

la misma metodologia de la primera etapa.

3.5.4 Validacion del cumplimiento de las Practicas Correctas de Higiene y manipulacion
de alimentos.

Dentro de este proceso se realizo la validacion de las practicas correctas de higiene y
manipulacion por medio de la aplicacion de un examen final. La evaluacion aplicada esta
conformada por 10 preguntas cerradas relacionadas con la practica correcta de higiene y
manipulacion de los alimentos, dirigida a 15 personas manipuladoras de cada uno de los
mercados. Las preguntas buscan medir el grado de conocimiento de las personas con respecto

al tema, asegurando de esta de manera la calidad de los alimentos que se ofrecen.

En la tabla 4 se puede observar la escala de valoracion para la evaluacion final

Tabla 4. Escala de valoracién para la evacuacion final.

Escala de valoracion Significado de cumplimiento
Verdadero Conoce
Falso Desconoce

En la tabla 5 se puede observar la escala de calificacion para la evaluacion final

Tabla 5. Escala de calificacién de evaluacién final.

Escala de valoracion Significado de valoracion
9-10 90% — 10% Domina completamente los temas
7-8 70% — 80% Domina parcialmente los temas

Menor a 6 Menor a 60% No Domina los temas
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3.6 RECURSOS

Legales
- Lista de inspeccion y verificacion de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA-DE-057-2015-GGG).
- Resolucion Ministerial N°463 — 2007/MINSA, Guia Técnica para el analisis
microbioldgico de superficies en contacto con los alimentos y bebidas
- Norma Técnica Ecuatoriana INEN 2687- 2013 Mercados Saludables. Requisitos

Tecnoldgicos
- Paquete informético Excel, Word y Power Point
- Cémara fotogréfica

- Infocus Epson y computador

Materiales de oficina

- Hojas de papel bond, esferos, papelotes

Humanos

- Manipuladores de alimentos y funcionarios competentes

Microbiologia
- Equipo pararecoleccion, transporte y siembra de microorganismos en superficies vivas
e inertes.
- Hisopos Swab for Compact Dry
- Placas Compact Dry para E. coli y Salmonella.

- Agua peptona.
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IV RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Resultados

A continuacion, se detallan los resultados obtenidos durante las diferentes etapas de la

investigacion:

4.1.1 Etapa 1: Recoleccion de informacion generada para conocer la situacion actual.
4.1.1.1 Interpretacion de resultados de la lista de verificacion.

Inicialmente se procedi6 a la aplicacion del acta de evaluacion para restaurantes/cafeterias
ARCSA, para conocer el porcentaje de cumplimiento de los establecimientos pertenecientes a
la seccién de comidas preparadas de los mercados de la ciudad de Tulcan. En tal sentido se
realiz6 un analisis de cada uno de los factores que la conforman, mismos que se presentan a

continuacion.
e Condiciones higiénico-sanitarias

En la figura 1 se indica el factor de condiciones higiénico — sanitarias del mercado 1, mismo

gue posee una ponderacién maxima de 20 puntos.

Condiciones Higiénico - Sanitarias
100%
80% 72%

60%

%

40% 28%

20%

0%

Cumple No cumple
Calificacién
Figura 1. Condiciones Higiénico-Sanitarias del mercado 1.
Anélisis
Donde se obtuvo el 72% de cumplimiento correspondiente a 14,4 puntos y el 28% de

incumplimiento correspondiente a 5,5 puntos, esto a razon de no encontrarse algunos
establecimientos alejados de focos de insalubridad reflejando una amenaza para los alimentos

que se preparan.
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En la figura 2 se indica el factor de condiciones higiénico — sanitarias del mercado 2, mismo
que posee una ponderacién méaxima de 20 puntos.

Condiciones Higiénico - Sanitarias
100% 90%
80%

60%

%

40%
20% 10%
0%
Cumple No cumple
Calificacién
Figura 2. Condiciones Higiénico-Sanitarias del mercado 2.

Anélisis

Donde se obtuvo el 90% de cumplimiento correspondiente a 18 puntos y el 10% de
incumplimiento correspondiente a 1,8 puntos. Esto a consecuencia de no contar con recipientes

clasificados para los desechos generados durante y después de las actividades diarias.

En la figura 3 se indica el factor de condiciones higiénico — sanitarias del mercado 3, mismo
que posee una ponderacién méaxima de 20 puntos.

Condiciones Higiénico- Sanitarias
100% 90%
80%

60%

%

40%
20% 10%
0%
Cumple No cumple
Calificacién
Figura 3. Condiciones Higiénico-Sanitarias del mercado 3.
Analisis
Donde se obtuvo el 90% de cumplimiento correspondiente a 18 puntos y el 10% de
incumplimiento correspondiente a 1,8 puntos, esto a consecuencia de que algunos de los locales
no cuentan con recipientes para desechos correctamente identificados y algunos de los
productos no se encuentran correctamente almacenados.
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e Condiciones del personal para la preparacion y/o manipulacion de alimentos.

En la figura 4 se expone el factor de condiciones del personal en la preparacion y

manipulacion del mercado 1, con una ponderacion maxima de 25 puntos.

Condiciones del personal manipulador en la
preparacion.

100%
80%
60%
40%
20%

0%

80%

%

20%

Cumple No cumple
Calificacién
Figura 4. Condiciones del personal en la preparacion y manipulacion del mercado 1.
Anélisis
Donde se obtuvo el 20% de cumplimiento correspondiente a 5 puntos y el 80% de
incumplimiento correspondiente a 20 puntos. A razon de evidenciar la falta de indumentaria,
ineficiencia en las PCH y manipulacion de alimentos lo que puede originarse por la falta de

capacitacion del personal.

En la figura 5 se expone el factor de condiciones del personal en la preparacion y manipulacion

del mercado 2, con una ponderacion méxima de 25 puntos.

Condiciones del personal manipulador en la
preparacion.

100%
80%
60%
40%
20%

0%

60%
40%

%

Cumple No cumple

Calificacion

Figura 5. Condiciones del personal en la preparacion y/o manipulacién de alimentos del mercado 2.
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Andlisis
Donde se obtuvo el 40% de cumplimiento correspondiente a 10 puntos y el 60% de
incumplimiento correspondiente a 15 puntos. Esto al evidenciar algunas heridas que no eran

tratadas de manera adecuada.

En la figura 6 se expone el factor de condiciones del personal en la preparacion y manipulacién

del mercado 3, con una ponderacion méxima de 25 puntos.

Condiciones del personal manipulador en la
preparacion
100% 80%

80%
60%
40% 20%
20%

0%

Cumple No cumple

Calificacién
Figura 6. Condiciones del personal para la preparacion y/o manipulacion de alimentos del mercado 3.
Analisis
Donde se obtuvo el 20% de cumplimiento correspondiente a 5 puntos y el 80% de

incumplimiento correspondiente a 20 puntos. Esto debido a la ineficiencia en la correcta

practica de higiene y manipulacion de alimentos.

e Control de plagas

En la figura 7 se presentan el factor de control de plagas del mercado 1, mismo que posee una

ponderacién maxima de 15 puntos.

Control de plagas

100%
80%
60%
40%
20%

0%

76%

%

25%

Cumple No cumple

Calificacién

Figura 7. Control de plagas del mercado 1.
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Anélisis
Donde se obtuvo el 76% de cumplimiento correspondiente a 11,4 puntos y el 25% de
incumplimiento correspondiente a 3,8 puntos. Esto a razén de identificarse la presencia de

insectos vivos y en descomposicion en el area de cocina.

En la figura 8 se presentan el factor de control de plagas del mercado 2, mismo que posee una

ponderacion maxima de 15 puntos.

Control de plagas

100%

76%
80%

60%

%

40% 25%
20%
0%
Cumple No cumple
Calificacién
Figura 8. Control de plagas del mercado 2.
Anélisis
Donde se obtuvo el 76% de cumplimiento correspondiente a 11,4 puntos y el 25% de
incumplimiento correspondiente a 3,8 puntos. Esto a razén de que en los establecimientos se
pudo identificar la presencia de algunos insectos vivos y en descomposicion dentro de area de

cocina.

En la figura 9 se presenta el factor de control de plagas del mercado 3, mismo que posee una

ponderacion maxima de 15 puntos.

Control de plagas

100%

76%
80%

60%

%

40% 24%
20%
0%
Cumple No cumple
Calificacion

Figura 9. Control de plagas del mercado 3.
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Anélisis
Donde se obtuvo el 76% de cumplimiento correspondiente a 11,4 puntos y el 24% de
incumplimiento correspondiente a 3,8 puntos. Esto a razén de que en los establecimientos se

identificd la presencia de algunos insectos vivos y en descomposicion.

e Materiales y Equipos

En la figura 10 se detalla el factor de materiales y equipos del mercado 1, con una ponderacion

méaxima de 15 puntos.

Materiales y Equipos

100%
80%
60% 50% 50%
40%
20%
0%
Cumple No cumple

Calificacién

Figura 10. Materiales y Equipos del mercado 1.
Anélisis
Donde el 50% de cumplimiento corresponde a 7,5 puntos y el 50% de incumplimiento
corresponde a 7,5 puntos. A razén de no contar con elementos adecuados para la limpieza,
recoleccion y eliminacién de desechos y la ausencia de registros sobre limpieza y

mantenimiento de equipos.

En la figura 11 se detalla el factor de materiales y equipos del mercado 2, con una ponderacion

maxima de 15 puntos.

Materiales y Equipos

100%
80% 67%
X 00% 33%
40%
20%
0%
Cumple No cumple

Calificacién

Figura 11. Materiales y Equipos.
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Andlisis
Donde se obtuvo el 67% de cumplimiento correspondiente a 10 puntos y el 33% de
incumplimiento correspondiente a 5 puntos. Esto a razon de que los establecimientos no cuentan

con registros de limpieza y mantenimiento para los equipos que utilizan.

En la figura 12 se detalla el factor de materiales y equipos del mercado 3, posee una ponderacion

méaxima de 15 puntos.

Materiales y Equipos

100%
80% 67%
60%
40%
20%
0%

%

33%

Cumple No cumple

Calificacién

Figura 12. Materiales y Equipos.
Analisis
Donde se obtuvo el 33% de cumplimiento correspondiente a 5 puntos y el 67% de

incumplimiento correspondiente a 10 puntos. A razon de no contar con utensilios de material

adecuado y en un buen estado, y poseer registros de limpieza y mantenimiento de equipos.

e Control de Productos

En la figura 13 se indica el factor de control de productos del mercado 1, con una ponderacion

méaxima de 5 puntos

Control de productos
100%
100%

80%
60%
40%
20%

0%

%

0%

Cumple No cumple

Calificacién

Figura 13. Control de productos
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Andlisis
Donde se obtuvo el 100% de cumplimiento correspondiente a 5 puntos. A razon de que los
productos se encontraban en condiciones adecuadas y contaban con registro sanitario y su

tiempo de vida dtil era vigente.

En la figura 14 se indica el factor de control de productos del mercado 2, con una ponderacion

maxima de 5 puntos

Control de productos
100%
100%
80%

60%

%

40%
20%

0% 0%
Cumple No cumple

Calificacion.

Figura 14. Control de productos.
Anélisis
Donde se obtuvo el 100% de cumplimiento. Esto a razén de que se pudo observar que los

productos con que los manipuladores trabajaban se encuentran en condiciones adecuadas y

contaban con registro sanitario y su tiempo de vida Util es vigente.

En la figura 15 se indica el factor de control de productos del mercado 3, con una ponderacion

méaxima de 5 puntos.

Control de productos
100%
100%
80%

60%

%

40%
20%
0%
0%
Cumple No cumple

Calificacion.

Figura 15. Control de productos.
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Anélisis
Donde se obtuvo el 100% de cumplimiento correspondiente 5 puntos. Esto a razon de que
se pudo observar que los productos con que los manipuladores trabajaban se encuentran dentro

de las condiciones adecuadas y con registro sanitario y tiempo de vida til vigente.

e Productos de consumo inmediato y control de tabaco.

En la figura 16 se presenta el factor de productos de consumo inmediato y control de tabaco del

mercado 1, que posee una ponderacion maxima de 20 puntos.

Productos de consumo inmediato y control

de tabaco
100%
80% 60%
60% 40%
40%
20%
0%
Cumple No cumple

Calificacién
Figura 16. Productos de consumo inmediato y control de tabaco.
Anélisis
Donde se obtuvo el 40% de cumplimiento correspondiente a 8 puntos y el 60% de

incumplimiento correspondiente a 12 puntos. A razon de que los alimentos preparados no eran

conservados y almacenados de manera correcta.

En lafigura 17 se presenta el factor de productos de consumo inmediato y control de tabaco del

mercado 2, que posee una ponderacion maxima de 20 puntos.

Productos de consumo inmediato y control
de tabaco.

100%
80% 60%
60% 40%
40%
20%
0%
Cumple No cumple

Calificacion.

Figura 17. Productos de consumo inmediato.
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Anélisis
Donde se obtuvo el 40% de cumplimiento correspondiente a 8 puntos y el 60% de
incumplimiento correspondiente a 12 puntos. A razon de que los alimentos preparados no eran

conservados correctamente y algunos de ellos tenian contacto directo con superficies.

En la figura 18 se presenta el factor de productos de consumo inmediato y control de tabaco del
mercado 3, que posee una ponderacion maxima de 20 puntos.

Productos de consumo inmediato y control
de tabaco.

100%
80% 60%
60% 40%
40%
20%
0%
Cumple No cumple

Calificacion.

Figura 18. Productos de consumo inmediato.
Anélisis
Donde se obtuvo una calificacion de 40% de cumplimiento correspondiente a 8 puntos y el

60% de incumplimiento correspondiente a 12 puntos. A razon de que los alimentos no eran

conservados correctamente y algunos de ellos tenian contacto directo con superficies.

e Porcentaje de cumplimiento general de los factores conforman la lista de
verificacion.

A continuacion, se presenta un andlisis general de los factores analizados.

En la figura 19 se detalla el nivel de cumplimiento e incumplimiento del mercado 1.

Calificacion total de inspeccidn

100%
80%
60%
40%
20%

0%

52% 48%

incumplimiento

Cumple No Cumple

% de cumplimeinto e

Calificacion

Figura 19. Porcentaje general de cumplimiento.
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Anélisis
Donde se obtuvo el 52 % de cumplimiento y el 48% de incumplimiento de los factores

analizados.

En la figura 20 se detalla el nivel de cumplimiento e incumplimiento del mercado 2.

Calificacion total de inspeccidn.
100%
80% 63%
60%
40%
20%
0%

37%

% de cumplimeinto e
incumplimiento

Cumple No Cumple

Calificacion

Figura 20. Porcentaje general de cumplimiento.
Anélisis
Donde se obtuvo el 63% de cumplimiento y el 37% de incumplimiento de los factores que

la conforman.

En la figura 21 se detalla el nivel de cumplimiento e incumplimiento del mercado 3.

Calificacion total inspeccion

100%

80%
58%

60% 42%
40%
20%

0%

% cumpimiento e
incumplimiento

Cumple No Cumple
Calificacién
Figura 21. Porcentaje general de cumplimiento.
Analisis
Donde se obtuvo el 58% de cumplimiento y el 42% de incumplimiento de los factores que

la conforman.
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4.1.1.2 Interpretacion resultados de encuesta dirigida a manipuladores
Seguido a ello se realizdé una encuesta dirigida a 15 manipuladores de cada uno de los

mercados donde se obtuvieron los datos que se presentan a continuacion:

En la figura 22 se da a conocer el porcentaje de los atributos que Ilaman la atencion del

consumidor de los diferentes mercados.

Atributos que llaman la atencidn del

c consumidor
0
S 100%
._Clg) 80% 67% 67% 60%
2 60%
S 0% L 209 27% 27%
S w22 mil
§ 0% [ | —
< Apariencia del local Atencion Higiene
X
Atributos

B Mercado 1 Mercado 2 ® Mercado 3

Figura 22. Atributo que llaman la atencion del consumidor.
Analisis
Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 67% del Mercado 1, el

67% del Mercado 2 y el 60% del mercado 3 consideran que la higiene con la que trabajan es el

atributo que mas llama la atencion de sus clientes.

En la figura 23 se presenta el porcentaje de tiempo empleado en la preparacion de alimentos de

los diferentes mercados.

Tiempo empleado en la preparacion de

alimentos
100%
80% 73%
0% a7% 3% 47% 47%
S 40% 27%
20% 7% 0% 0% |
0% ||
1 hora 2 horas mas de 3 horas
Tiempo

B Mercado 1 Mercado 2 ™ Mercado 3

Figura 23. Tiempo para preparacion de los alimentos.
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Anélisis

Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 47% del Mercado 1y el
73% del Mercado 3 mencionan que les toma mas de 3 horas el preparar los alimentos, mientras
que el Mercado 2 resulta que el 53% le toma 2 horas en la preparacion de los alimentos se

ofrecen en cada uno de sus establecimientos.

En la figura 24 se detalla la calidad de los alimentos preparados en los diferentes mercados.

Calidad de los alimentos
100%

100% 80% 80%
80%
60%
O\o 0,
40% 20% 20%
20% - 0% - 0% 0% 0%
0%
Buena Regular Mala

Calidad

B Mercado 1 Mercado 2 ™ Mercado 3

Figura 24. Calidad de los alimentos que se expende.
Anélisis
Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 80% del Mercado 1, el
100% del Mercado 2 y el 80% del Mercado 3 consideran que la calidad de los alimentos que

expenden en los establecimientos es buena.
En la figura 25 se presenta la frecuencia de adquisicion de materia prima de los diferentes

mercados.

Frecuencia de adquisicion de materia prima
100%

100%
80% 60%27%
0,
X 280//0 33%33%
0
20% 7% 0% 0% l 0% 0% 0% 0%
0% |
1 vez por semana 2 veces por 1vez al mes Todos los dias
semana
Frecuencia

M Mercado 1 Mercado 2 ® Mercado 3

Figura 25. Frecuencia con la que adquiere la materia prima para preparar los alimentos.
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Anélisis
Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 60% del Mercado 1, el
67% del Mercado 2 y el 100% del Mercado 3 adquieren su materia prima a diario para la

preparacion de sus alimentos.

En la figura 26 se indica el porcentaje de conocimientos sobre PCH y manipulacion de

alimentos.

Conocimientos sobre PCH y manipulacion de

alimentos
0,
100% 80% 3% 80%
80%
60%
40% 20% 20%
20% 7%
0% i i
Si No

Conocimientos

W Mercado 1 Mercado2 ® Mercado 3

Figura 26. Posee conocimientos sobre las practicas correctas de higiene y manipulacién de alimentos.
Anélisis
Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 80% del Mercado 1, el
93% del Mercado 2 y el 80% del Mercado 3 mencionan gue poseen conocimientos acerca de

las précticas correctas de higiene y manipulacion de alimentos.

Capacitacion por parte de autoridades
responsables

0,
100% J3% 87% g%

80%
° 60%
= 40% 27% 13% 20%
20% . =
0%
Si

No

Capacitacion
B Mercado 2 Mercado 2 M Mercado 3

Figura 27. Ha sido capacitado por las autoridades responsables en técnicas de higiene y manipulacion.
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Andlisis

En lafigura 27 se puede observar que de los manipuladores encuestados el 73% del Mercado
1, el 87% del Mercado 2 y el 80% del Mercado 3 mencionan haber sido capacitados por
autoridades responsables con respecto a la practica correcta de higiene y manipulacion de

alimentos.

En la figura 28 se indica la frecuencia de capacitacion al personal manipulador de los diferentes
mercados.

Frecuencia de capacitacion

100%
80%
60%

40% 20%13(y20% 27%27%27%
20% 7% ?
2% m=m  HENN

0%

53%53%53%

%

1 vez al mes cada 3 meses cada 6 meses 1vez al afio

Frecuencia

B Mercado 1 Mercado 2 ™ Mercado 3

Figura 28. Frecuencia con la que es capacitado
Anélisis
Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 53% del Mercado 1, el

53% del Mercado 2 y el 53% del Mercado 3 mencionan el haber sido capacitados por lo menos

1 vez al afio sobre las practicas correctas de higiene y manipulacién de alimentos.

En la figura 29 se presenta el porcentaje de infraestructura adecuada de los diferentes mercados.

Poseen una infraestructura adecuada
100% 87% 87%
80% 73%

60%
40% 27%

0, 0,
20% 13% 13%

0%

%

Si No

Adecuada

B Mercado 1 Mercado 2 ™ Mercado 3

Figura 29. Infraestructura adecuada para brindar un buen servicio.
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Anélisis

Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 87% del Mercado 1, el
73% del Mercado 2 y el 87% del Mercado 3 consideran que la infraestructura de los
establecimientos en los que laboran es adecuada para brindar un servicio de calidad a sus

consumidores.

En la figura 30 se indica el porcentaje del correcto uso de la vestimenta por parte del personal

manipulador de los diferentes mercados.

Uso de vestimenta
100%

100%
73%

80% 60%
o 0% 40%
40% 27%
m - B
0%
Si No

Cumple

B Mercado 1 Mercado 2 ® Mercado 3

Figura 30. Usa la vestimenta necesaria para la manipulacién de alimentos
Anélisis
Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 73% del Mercado 1, el
100% del Mercado 2 y el 60% del Mercado 3 consideran que usan de manera correcta la

indumentaria durante la elaboracion de los alimentos que se ofrecen a los consumidores.

En la figura 31 se presenta el porcentaje de las pérdidas de productos de los diferentes mercados.

Pérdidas de productos
100%

80% 67%
° 60%

0,
60% 47% a0% 43%
40% 33%
0%
Si No

Desicion

%

Figura 31. Ha sufrido pérdidas de sus productos
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Anélisis
Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 67% del Mercado 1, el

60% del Mercado 2 y el 47% del Mercado 3 mencionan haber sufrido pérdidas en los productos.

En la figura 32 se presenta el porcentaje de quienes consideran los promotores de calidad de los

productos de los diferentes mercados.

Promotores de calidad de los productos

100% — 87% 0%
80%
60%
O\O 0,
40% 20% 13, 20%
20% 2
oo I I
Administradores Expendedores

Responsables

B Mercado 1 Mercado2 ® Mercado 3

Figura 32. Quiénes deberian ser los principales promotores de mejorar la calidad de los productos.
Anélisis
Donde se observa que de los manipuladores encuestados el 73% del Mercado 1, el 87% del
Mercado 2 y el 80% del Mercado 3 mencionan que son los expendedores los que forman parte

esencial en el aseguramiento de la calidad de los alimentos que se ofrecen a la poblacién.

En la figura 33 se presenta el porcentaje de manipuladores que deciden formar parte de un plan

de mejoras de los diferentes mercados.

Formar parte de un plan de mejora

0,
100% 80% 93%

80% 73%
(]
60%
40% 20%
20% - 0% 7%
0% I
Si

No

%

Desicion
B Mercado 1 Mercado 2 ™ Mercado 3

Figura 33. Le gustaria formar parte de un plan que permita mejorar la calidad del producto y servicio ofrecido.
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Anélisis

Donde se puede observar que de los manipuladores encuestados el 80% del Mercado 1, el
73% del Mercado 2 y el 100% del Mercado 3, estan dispuestos a formar parte de un plan que
permita mejorar el servicio que ofrecen la poblaciéon de la ciudad de Tulcan y sus demas

visitantes.

4.1.1.3 Interpretacion de resultados de encuesta dirigida a los consumidores.
Luego de la encuesta dirigida a manipuladores se procedio a la aplicacion de la encuesta

dirigida los consumidores donde se obtuvieron los siguientes datos:

En la figura 34 se presenta el porcentaje del rango de edad de personas encuestadas.

Rango de edad de personas encuestadas

100%
80%
60%
40%

80,2%

%

20% 5% 9,4% 5,4%
0% —— ] —
15-20 21-30 31-40 41-50
Rando de edad

Figura 34. Rango de edad del encuestado.
Anélisis
Donde se puede observar que el 80,2% de personas encuestadas se encuentran en un rango

de edad de 21 a 30 afios, lo que beneficia la investigacion ya que este sector de la poblacion

corresponde a las personas econémicamente activas de la ciudad de Tulcan.

En la figura 35 se indica el porcentaje del género de las personas encuestadas.

Género de la persona encuestada

100%
80%
60%

59%

41%

40%
0%

Masculino Femenino

%

Género

Figura 35. Género del encuestado.
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Anélisis
Donde se puede observar que el 59% de personas encuestadas corresponde a personas de

sexo femenino y el 41% corresponde a personas de sexo masculino.

En la figura 36 se observa el porcentaje del lugar donde viven las personas encuestadas.

Lugar de residencia

96%

100%
80%
60%
40%
20%

0%

%

2% 1% 1%

Tulcan San Gabriel Julio Andrade Huaca

Sector

Figura 36. Lugar donde vive
Anélisis
Donde el 96% de las personas encuestadas pertenecen a la zona urbana de la ciudad de

Tulcén, seguido con el 2% de San Gabriel, 1% de Julio Andrade y el 1% de Huaca

respectivamente.

En la figura 37 se presenta la frecuencia de visita a los patios de comidas de los diferentes

mercados.
Frecuencia de visita
100%
80%
o 00% 40%
40% - 22% 20% 15%
20% 3%
o Il =
Variasvecesa  Adiario Varias veces alUna vez al mes Nunca
la semana mes
Frecuencia
Figura 37. Frecuencia visita los patios de comidas.

Analisis

Donde el 40% de personas encuestadas visitan estos lugares varias veces a la semana, el
22% a diario, el 20 % varias veces al mes, el 15% una vez al mes mientras que, el 3% no hacen

uso rutinario de este servicio.
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En la figura 38 se da a conocer el porcentaje de consideracion de la atencion prestada por parte

de los manipuladores de los diferentes mercados.

Atencion prestada

100%
80%

60% 51% 47%
xX
40%
20% 29%
0%
Buena Mala Regular
Calificacion

Figura 38. Como califica la atencion en estos lugares
Analisis
Donde resulto que el 51% de personas encuestadas califican la atencion de estos lugares

como buena y el 47% como mala, mientras que el 2% como regular.

En la figura 39 se indica el porcentaje de consideracion de la calidad de los productos de los

diferentes mercados.

Calidad de los productos

100%
80%
60% 47% 52%
40%
20%

0%

%

1%

Buena Regular Mala
Calificacion
Figura 39. Calidad de los productos que se expenden en estos lugares
Anélisis
Donde resulto que el 47% de las personas encuestadas califican la calidad de los productos

como buena, el 51% como regular y el 1% como mala.
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En la figura 40 se indica el porcentaje de consideracion sobre la infraestructura de los diferentes

mercados.

Infraestructura adecuada para el expendio de

alimentos
100%
80% 72%

- 60%

< 40% 28%
0%

Si No

Desicion

Figura 40. Los mercados cuentan con una buena infraestructura para el expendio de alimentos.
Anélisis
Donde el 72% de las personas encuestadas consideran que la infraestructura de los

establecimientos es la adecuada para que se expendan los alimentos, mientras que el 28% no

creen que se encuentre en las mejores condiciones.

En la figura 41 se presenta el porcentaje de consideracion sobre el cumplimiento de las normas

de higiene y manipulacion de los diferentes mercados.

Cumple con las normas de higiene y
manipulacion.

100%

80% 58%
< 60% 42%
40%
0%
Si No

Cumple

Figura 41. Se cumple con las normas de higiene dentro de la manipulacién de alimentos.
Anélisis
Donde el 42% de personas encuestadas creen que se cumplen con las normas adecuadas de

higiene y manipulacion de los alimentos, mientras que el 58% opinan lo contrario.
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En la figura 42 se presenta el porcentaje de consideracion sobre el uso de indumentaria por

parte de los manipuladores.

Consideran que la indumentaria es
importante.

99%

100%
80%
60%
40%
20%

0%

%

1%

Si No

Consideracion

Figura 42. Es importante el uso de mandil, gorro y guantes por parte del expendedor
Anélisis
Donde el 99% de las personas encuestadas mencionan que el uso de la indumentaria personal
es de gran importancia dentro de la manipulacion de alimentos y el 1 % piensan lo contrario

sobre ello.

En la figura 43 se presenta el porcentaje de consideracion sobre los atributos importantes de los

establecimientos.

Atributos importantes de los
esteblecimientos.
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80% 58%
0,
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Figura 43. Qué atributo considera usted el mas importante al visitar estos lugares
Andlisis
Donde el 58% y 28% de personas encuestadas respectivamente consideran que la higiene y
la calidad de los alimentos que se ofrecen en estos lugares son los atributos mas considerados
al momento de visitar los establecimientos., mientras que la atencion, vestimenta, precios,

apariencia y cantidad se encuentran divididos en porcentajes menores.
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4.1.1.4 Resultados e Interpretacion del estudio microbioldgicos inicial

4.1.1.4.1 Resultados microbioldgicos
En esta fase de la investigacion se analizé la calidad microbioldgica de superficies vivas e
inertes que se encuentran en contacto con los alimentos.

e Mercado 1

En la tabla 6 se especifican los resultados obtenidos de los andlisis microbioldgicos en

superficies inertes en el mercado 1

Tabla 6. Datos microbiologicos de superficies inertes pertenecientes al mercado 1.

Norma:
Microrganismos Resolucion Ministerial N° 461-
2007/MINSA
Limite
Muestras Recolectadas permisible Limite permisible para
E. coli Salmonella para E. coli Salmonella
Ausencia/ Ausencia / 100 cm?
cm?
M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
3 - Utensilios Ollas M 2 2 Ausencia No cumple Cumple
2 i M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
g Mesones M1 Ausencia 1 Cumple No cumple
& Superficies de M2  Ausencia Ausencia Cumple Cumple
trabajo M3 1 1 No Cumple No cumple

Nota: Los resultados obtenidos en superficies inertes y a su vez la comparacién con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado 1 donde se evidencié que dos muestras presentan contaminacién por E, coli y dos muestras por

Salmonella.

En la tabla 7 se especifican los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en

superficies vivas en el mercado 1

Tabla 7. Datos microbioldgicos de superficies vivas pertenecientes al mercado 1.

Norma:
Microorganismos Resolucion Ministerial N° 461-
2007/MINSA
Salmone Limite Limite permisible
Muestras Recolectadas E. coli permisible para P
lla E coli para Salmonella
<102 ufe/manos Ausencia / manos
@ M1 1 Ausencia No Cumple Cumple
%] . .
'uq:-) ‘>§ Manipuladores  Manos M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
o
A M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos en el estudio microbiolégico realizado en superficies vivas (manos de los

manipuladores) y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto en la Resolucion Ministerial N°461-
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2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del Mercado 1 donde se evidenci6 que una

muestra para E. coli presenta contaminacion por parte de este microorganismo.
e Mercado 2

En la tabla 8 se exponen los resultados obtenidos de los analisis microbiol6gicos en superficies

inertes en el mercado 2

Tabla 8. Datos microbiologicos de superficies inertes pertenecientes al mercado 2.

Norma
Microorganismos Evaluacién Ministerial N° 461-
2007/MINSA
Muestras Recolectad Limite Limite permisible para
uestras Recolectadas i
E. coli Salmonella permé5|(t:)(l)?i para Salmonella
Ausencial cm2 Ausencia/100cmz2

2 M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
S Utensilios Ollas M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
c
- M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
2
;.‘E’ Mesones M1 1 1 No cumple No cumple
& Superficies de M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
> .
» trabajo 3 5 Ausencia No Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos en superficies inertes y a su vez la comparacién con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado 2 donde se evidencid la presencia de 2 muestras que presentan contaminacién de E. coli y una muestra

para Salmonella.

En la tabla 9 se exponen los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

vivas en el mercado 2

Tabla 9. Datos microbioldgicos de superficies vivas pertenecientes al mercado 2.

Norma:
Microorganismos Resolucion Ministerial N° 461-
2007/MINSA
Limite
permisible Limite permisible para
Muestras Recolectadas E. coli Salmonella para_E. Salmonella
. coli Ausencia / manos
<102
ufc/manos
[%2]
_E M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
g M 2 1 Ausenci No Cumpl
S Manipuladores  Manos usencia Cumple umple
S . No
S M3 2 Ausencia Cumple
%) Cumple

Nota: En la tabla 9 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies vivas (manos manipuladores) y a su

vez la comparacion con el limite permisible dispuesto en la Resolucién Ministerial N°461-2007/MINSA, para las
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muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del Mercado 2 donde se evidenci6 la presencia de dos muestras

contaminada por E. coli
e Mercado 3

En la tabla 10 se detallan los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

inertes en el mercado 3

Tabla 10. Datos microbioldgicos de superficies inertes pertenecientes al mercado 3.

Norma:
Microorganismos Evaluacion Ministerial N° 461-
2007/MINSA

Limite

Muestras Recolectadas T
permisible para

Limite permisible

E. coli Salmonella . - para Salmonella
E. coli Au2sen0|a/ Ausencia/100cm?
cm
M1 3 Ausencia No Cumple Cumple
g Utensilios Ollas M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
[<5]
E M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
2
2 M1 1 1 No cumple No cumple
5 Mesones
(% Superficies de M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
trabajo )
M3 5 Ausencia No Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos en superficies inertes y a su vez la comparacién con el limite permisible dispuesto
en la Resolucién Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella en el
Mercado 3 donde se evidencid 3 muestras contaminadas por E. coli y por otro lado 1 muestra contaminada por

Salmonella.

En la tabla 10 se detallan los resultados obtenidos de los andlisis microbiol6gicos en superficies

vivas en el mercado 3

Tabla 11. Datos microbiolégicos de superficies vivas pertenecientes al mercado 3.

Norma:
Microorganismos Resolucion  Ministerial  N°  461-
2007/MINSA
Limite
Muestras Recolectadas _ permisible . Limite permisible para
E. coli Salmonella  para E. coli Salmonella Ausencia /
<102 manos
ufc/manos
8
-§ M1 Ausencia 1 Cumple No Cumple
[72]
[} H - -
:E’ Ir\g:mpulado Manos M2 Ausencia  Ausencia Cumple Cumple
“g’. M3 1 Ausencia No Cumple Cumple
n
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Nota: Los resultados obtenidos en superficies vivas (manos) y a su vez la comparacion con el limite permisible
dispuesto en la Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella

en el Mercado 3 donde se evidencié 1 muestra contaminada por E. coli y 1 muestra contaminada por Salmonella.

4.1.1.4.2 Andlisis del estudio inicial microbioldgico inicial.
A continuacion, se presenta un analisis general del cumplimiento e incumplimiento del estudio

microbiologico realizado en superficies vivas e inertes.

e Mercado 1

En la figura 44 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de
E. coli.

100%
0% 67% 67%
jng 33%

(]
20%
0%

33%

%

Cumplimiento  No cumplimiento| Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 44. Cumplimiento e incumplimiento de E. coli en superficies vivas e inertes del Mercado 1.
Analisis
Donde se puede observar que para superficies inertes se obtuvo el 67% de cumplimiento y

el 33% de incumplimiento, mientras que para superficies vivas el 67% cumple con los

requerimientos y el 33% esta fuera de él de acuerdo con los parametros analizados.

En la figura 45 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de
Salmonella

100%

100%

° 60%
< 40%
20%

0%

33%

0%

Cumple No cumple Cumple No cumple

Superficies Inertes Superficies Vivas

Tipos

Figura 45. Cumplimiento e incumplimiento de Salmonella en superficies vivas e inertes el Mercado 1.
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Anélisis
Donde se puede observar que para superficies inertes se obtuvo el 67% de cumplimiento y
el 33% de incumplimiento, mientras que para superficies inertes el 100% cumple con los

requerimientos de los parametros analizados.
e Mercado 2

En la figura 46 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de E.
coli

100%
80%
60%
40%
20%

0%

%

33% 33%

Cumplimiento  No cumplimiento| Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 46. Porcentaje de cumplimiento e incumplimiento de E. coli en superficies vivas e inertes el Mercado 2.
Andlisis
En la figura 46 se puede observar que para superficies inertes se obtuvo el 67% de

cumplimiento y el 33% de incumplimiento, mientras que para superficies vivas el 33% cumple

con los requerimientos y el 67% esta fuera de los parametros analizados.

En la figura 47 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de

Salmonella
100%
100% 83%

80%
60%
40%
20%
0% =

Cumplimiento  No cumplimiento| Cumplimiento No Cumplimiento

%

17%

0%

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 47. Cumplimiento e incumplimiento de Salmonella en superficies vivas e inertes el Mercado 2.
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Anélisis
Donde se puede observar que para superficies inertes se obtuvo el 83% de cumplimiento y
el 17% de incumplimiento, mientras que para superficies vivas se obtuvo el 100% de

cumplimiento los requerimientos establecidos.
e Mercado 3

En la figura 48 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de E.
coli
100%
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60% 50% 50%
40%
20%
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%

33%
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Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 48. Porcentaje de cumplimiento e incumplimiento de E. coli en superficies vivas e inertes de Mercado 3.
Andlisis

Donde se puede observar que para superficies inertes se obtuvo el 50% de cumplimiento y
el 50% de incumplimiento, mientras que para superficies vivas el 67% cumple con los
requerimientos y el 33% esté fuera de él de acuerdo con los requerimientos de los pardmetros

analizados.

En la figura 46 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de
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Superficies Inertes Superficies Vivas

Tipos

Figura 49. Porcentaje de cumplimiento e incumplimiento de Salmonella en superficies vivas e inertes del
Mercado 3.
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Anélisis

Donde se puede observar que para superficies inertes se obtuvo el 83% de cumplimiento y
el 17% de incumplimiento, mientras que para superficies vivas el 67% cumple con los
requerimientos y el 33% esta fuera de él de acuerdo con los requerimientos de los parametros

analizados.

4.1.1.5 Analisis General
A continuacién, se presenta una recopilacion de los resultados arrojados por la tabulacion

de los diferentes puntos:

- Lista de verificacion, encuesta dirigida a consumidores, encuesta dirigida a

expendedores y estudio microbioldgico en superficies vivas e inertes.

El andlisis esta realizado con base a los porcentajes mas relevantes que fueron encontrados
para de esta manera conocer los puntos donde se encuentran mayores indices de falencias de
las practicas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos por parte de los
manipuladores como también los aspectos que se deben mejorar para brindar un servicio de

calidad a la ciudadania en general.

4.1.1.5.1 Andlisis de la lista de verificacion
Para empezar, tenemos los factores incluidos dentro de la lista de verificacion que por medio
de la tabulacién de cada uno de los parametros se logro conocer la situacion inicial en la que se

encuentran los establecimientos de comidas preparadas de los mercados de la ciudad de Tulcéan.

e Equipos y utensilios

Segun los datos obtenidos los equipos y utensilios reflejan una grave preocupacién dentro
de la manipulacion de los alimentos, debido a que muchos de ellos no se encuentran en buenas
condiciones o en la mayoria de los casos no estan acorde a los diferentes requerimientos de los
alimentos antes y durante su proceso. La mayoria de los equipos no reciben mantenimiento ni
desinfeccion luego de su uso y a consecuencia de ello no se puede asegurar la calidad de los

alimentos.

e Indices de deterioro de los alimentos
En diferentes locales se pudo evidenciar alimentos en estado de descomposicion que no han

sido desechados, mismo que podrian originar la acumulacién de carga microbiana del lugar en
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el que se encuentran. También se pudo evidenciar la no existencia de una adecuada clasificacion

0 separacion de los alimentos ya que todos se encontraban en uno solo lugar.

e Aseo en el area de preparacion

El area de preparacion cumple un papel importante dentro del aseguramiento de la inocuidad
de los alimentos ya que es lugar donde se trabaja con la mayoria de los alimentos y por ende
debe estar completamente limpia, sin embargo, se pudo evidenciar rastros de distintas materias
primas, residuos solidos y liquidos de alimentos, utensilios en el piso, aspectos que hacen que

aumente la carga microbiana de los productos que se van a ofrecer.

e Manipuladores

Se evidencid que la mayoria de las falencias encontradas dentro del area de preparacion se
encontraba ejercida por los manipuladores, ya que muchos de ellos no utilizan de manera
adecuada la vestimenta requerida y de igual manera no se mantenia un buen aseo de los
mandiles o indumentaria en general. La mayoria de los manipuladores realiza sus actividades

sin tener consigo precauciones y puntos claves que influyen en la calidad de los productos.

4.1.1.5.2 Anadlisis de encuesta dirigida a los expendedores

La encuesta dirigida a los expendedores se aplico con el fin de conocer por parte de ellos el
nivel de conocimientos sobre las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos la
misma que tuvo como consecuencia un resultado desnivelado ya que los datos proporcionados
por las personas encuestadas mencionan en su gran mayoria conocer y poner en ejecucion las
practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos, mientras que la inspeccion
realizada a estos se observd diferentes malas practicas de higiene y manipulacion de alimentos

poniendo en juego la inocuidad de los alimentos que se ofrecen a los consumidores.

4.1.1.5.3 Anadlisis encuesta dirigida a los consumidores

Dentro de la encuesta dirigida a los consumidores se conocio6 que el 40% visitan estos lugares
varias veces a la semana, el 22% a diario, el 20 % varias veces al mes, el 15% una vez al mes
mientras que, el 3% no hacen uso rutinario de este servicio Es decir que existe un porcentaje
alto de consumidores que realizan sus vistas a estos lugares, por ende, es de suma importancia
buscar alternativas que aumente la calidad de los alimentos, mientras que las personas que no
hacen uso frecuente de este servicio opten por visitar estos lugares y a su vez se sientan seguros
con los alimentos que se sirven. Por otro lado, afiaden que, si les gustaria que se mejore el

servicio que brindan estos estos lugares, ya que de esta manera se estaria asegurando la
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alimentacion no solo de la ciudad sino también de los turistas, evitando de esta manera en algun
momento se origine alguna enfermedad de transmisién alimentaria afectando asi la seguridad

de la salud de los consumidores.

4.1.1.5.4 Anadlisis estudio microbioldgico inicial

Mediante el estudio microbiolégico se pudo constatar el nivel de contaminacion en el que
se encontraban superficies vivas e inertes que son ocasionadas por la incorrecta higiene de
utensilios de cocina y superficies de los establecimientos que forman parte del area de
preparacion de los alimentos y que a consecuencia de ello podria originarse una contaminacion
cruzada afectando la calidad de los productos preparados que se ofrecen en estos lugares. La
mayor carga microbiana se evidencio en superficies y utensilios esto a consecuencia de no

realizar una correcta sanitizacion de las superficies en contacto.

Finalmente, para contrarrestar las deficiencias encontradas dentro de los establecimientos de
comidas preparadas de los mercados de la ciudad de Tulcan se procede a ejecutar la etapa 2 de

la investigacion misma que se presenta a continuacion.

4.1.2 Etapa 2: Elaboracion e implementacion del plan de mejoras.

4.1.2.1 Determinacion de las posibles causas y efectos que ponen en riesgos la inocuidad

de los alimentos que se ofrecen en los mercados por medio de la aplicacion del
Diagrama de Ishikawa.

El diagrama de Ishikawa es una herramienta basica de la calidad que permite conocer las

posibles causas de la mala manipulacion y contaminacion de los alimentos. El diagrama se llevo

a cabo tomando en cuenta los resultados proporcionados por la hoja de verificacion, encuestas

dirigidas a manipuladores y consumidores y los resultados microbioldgicos iniciales obtenidos.

Para realizar el andlisis de las posibles causas que estan originando problemas dentro de la
manipulacion de alimentos y por ende se originen contaminaciones en los mismos, se desarroll6
un analisis donde se incluyen los 3 mercados, ya que estos poseen las mismas falencias dentro
de los siguientes aspectos como: almacenamiento, manipulacion y preparacion de los alimentos
e higiene del personal manipulador. Las falencias de los factores mencionados ayudaron a la
creacion del diagrama Causa — Efecto que permite identificar, clasificar las posibles causas que
ponen en juego la calidad de los alimentos.

De la figura 50 a la 52 se presentan 3 diagramas, mismos que estan basados en causas

principales 5M (Mano de obra, medio ambiente, materiales, método, maquinaria y utensilios).
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Figura 50. Diagrama de Cusa — Efecto Recepcién y conservacion de la materia prima.
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Figura 51. Diagrama de Causa — Efecto en la manipulacion y preparacion de alimentos
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Figura 52. Diagrama de Causa- Efecto en el personal manipulador

87



4.1.2.2 Determinacion de las principales causas de las malas practicas correctas de
higiene y manipulacion de alimentos por medio del Diagrama de Pareto.

Dentro del siguiente punto se desarrollo el diagrama de Pareto haciendo uso de los diagramas

de causa - efecto elaborados anteriormente. Para elaborar el diagrama se realiz6 un control u

observacion al personal manipulador para de esta manera conocer con qué frecuencia el

manipulador muestra ineficiencia dentro de las précticas correctas de higiene y manipulacion

de alimentos. Las observaciones fueron tomadas en distintos horarios de trabajo durante 4 dias

respectivamente.

Este diagrama nos permite clasificar los datos de manera descendente, de izquierda a derecha
por medio de barras sencillas, para poder determinar el orden de prioridades de las causas con

el tema que se esta trabajando.

Esta herramienta es de mucha ayuda cuando se posee un problema con muchas causas como
lo es en este caso. Donde se puede decir que el 20% de las causas asignadas resuelven el 80%
del problema. Este analisis permite determinar las causas principales para de esta manera saber
donde dirigir los esfuerzos de mejora. Logrando disminuir los problemas mas significativos que

ayuden a disminuir los mas pequefios.

A continuacioén, se presentan los diagramas de Pareto para lograr determinar las causas
principales de la mala practica de higiene y manipulacion de alimentos que se dan dentro del

almacenamiento las materias primas, manipulacion y preparacion, y personal manipulador.

1) Porcentaje de frecuencias del diagrama de Pareto para el almacenamiento.
A continuacién, se presentan las probables causas que estén originando problemas dentro del

almacenamiento de productos y materias primas.

- Causa 1: Falta de procedimientos durante el almacenamiento.
- Causa 2: Falta de procedimientos de limpieza
- Causa 3: Inadecuada clasificacion de productos
- Causa 4: Alimentos en contacto con el piso.
- Causa 5: Inadecuado manejo de residuos
- Causa 6: Falta de capacitacion.
En la tabla 12 se presenta las frecuencias de errores generados durante el almacenamiento de la

materia prima.
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Tabla 12. Frecuencia de errores durante el almacenamiento de la materia prima.

Errores de almacenamiento de productos y materia prima

Causas Frecuencia % Acumulado %Acumulado
Causa 2 9 23,1% 9 23,08%
Causa 6 8 20,51% 17 43,59%
Causa 1 6 15,38% 23 58,97%
Causa 3 6 15,38% 29 74,36%
Causa 4 5 12,82% 34 87,18%
Causa 5 5 12,82% 39 100,00%
Total 39 100%

Nota: Se presenta cada una de las causas detectadas dentro del almacenamiento de productos y materia prima

donde se determind la frecuencia y el acumulado para la aplicacion del diagrama de Pareto.

En la figura 53 se indica el diagrama de Pareto obtenido con las frecuencias de las causas

detectadas dentro del almacenamiento de productos y materia prima.
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. W0 mE Emm
Causa 2 Causa 6 Causa l Causa 3 Causa 4 Causa 5

Causas

I Frecuencia Porcentaje

Figura 53. Diagrama de Pareto y las causas de contaminacién en el almacenamiento de productos y materia
prima.
Anélisis
Donde se observan los resultados obtenidos por medio de la aplicacion del diagrama de
Pareto durante el almacenamiento de la materia prima y productos utilizados para la preparacion
de los alimentos donde las causas menores al 80% son las causantes de que pueda originar

contaminacion, mismas que estan representadas a continuacion:

Falta de procedimientos de limpieza

Falta de capacitacion

Falta de procedimientos durante el almacenamiento.

Inadecuada clasificacion de productos.
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2) Porcentaje de frecuencias del diagrama de Pareto durante la manipulacion y

preparacion de los alimentos.

- Causa 1: Inadecuada desinfeccion de los areas, equipos y alimentos.

- Causa 2: Inadecuado manejo de residuos

- Causa 3: Falta de procedimientos

- Causa 4: Ollas en contacto con el piso

- Causa 5: Falta de suministros de limpieza dentro del area y equipos

- Causa 6: Falta de capacitaciones.

En la tabla 13 se presenta las frecuencias de errores generados durante la manipulacion y

preparacion de los alimentos.

Tabla 13. Frecuencia de errores durante la manipulacién y preparacion de los alimentos.

Error de manipulacion y preparacion de los alimentos.

Causas
Causa 3
Causa 1
Causa 6
Causa 2
Causa 4
Causa 5
Total

Frecuencia %

13 27,7%

10 21,28%
17,02%
14,89%
14,89%
4,26%

47 100%

Acumulado

13
23
31
38
45
47

%Acumulado
27,66%
48,94%
65,96%
80,85%
95,74%

100,00%

Nota: Se presenta cada una de las causas detectadas dentro de la manipulacién y preparacién de alimentos donde

se determing la frecuencia y el acumulado para la aplicacién del diagrama de Pareto.

En la figura 54 se indica el diagrama de Pareto obtenido con las frecuencias de las causas

detectadas dentro de la manipulacion y preparacion de los alimentos.

Frecuancia

50
40
30
20
10

Causas de contaminacion durante la

Causa 3

manipulacion y preparacion

Causa 1 Causa 6 Causa

Causas

I Frecuencia

2 Causa 4

%Acumulado

Causa 5

100%
80%
60%
40%
20%
0%

%

Figura 54. Diagrama de Pareto durante la manipulacién y preparacion de alimentos.
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Anélisis

Donde se observan los resultados obtenidos por medio de la aplicacion del diagrama de
Pareto durante la manipulacion y la preparacion de los alimentos nos dan a conocer que las
causas menores al 80% son las causantes de que pueda originar contaminacion, mismas que

estan representadas a continuacion:

- Falta de procedimientos

- Inadecuada desinfeccion de areas, equipos y alimentos.
- Falta de capacitaciones

- Inadecuado manejo de residuos

- Ollas en contacto con el piso.
3) Porcentaje de frecuencias del diagrama de Pareto del personal manipulador.

- Causa 1: Inadecuada desinfeccion de los areas, equipos y alimentos.
- Causa 2: Inadecuado manejo de residuos

- Causa 3: Falta de procedimientos

- Causa 4: Ollas en contacto con el piso

- Causa 5: Falta de suministros de limpieza dentro del area y equipos
- Causa 6: Falta de capacitaciones

En la tabla 14 se presenta las frecuencias de errores generados por parte del manipulador

Tabla 14. Frecuencia de errores por parte del personal manipulador

Errores por parte de los manipuladores

Causas Frecuencia % Acumulado %Acumulado
Causa 2 14 21,2% 14 21,21%
Causa 6 12 18,18% 26 39,39%
Causa 1 9 13,64% 35 53,03%
Causa 3 16 24,24% 51 77,27%
Causa 4 7 10,61% 58 87,88%
Causa 5 8 12,12% 66 100,00%
Total 66 100%

Nota: Se presenta cada una de las causas detectadas en el personal manipulador donde se determind la frecuencia

y el acumulado para la aplicacion del diagrama de Pareto.

En la figura 55 se indica el diagrama de Pareto obtenido con las frecuencias de las causas

detectadas dentro de las condiciones por parte del manipulador.
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Figura 55. Diagrama de Pareto por parte del personal manipulador.

Anélisis
Finalmente, se observan los resultados obtenidos por medio de la aplicacion del diagrama
de parteo para el personal manipulador nos indica que las causas principales en ocasionas

contaminacion corresponde a:

Inadecuado manejo de residuos

Falta de capacitacion al personal

Inadecuada desinfeccion de areas, equipos y alimentos.

Falta de procedimientos.

De acuerdo con los datos obtenidos se procedié a ejecutar medidas correctivas que ayuden
a disminuir cualquier tipo de contaminacién que pueda originarse sea de tipo fisica, quimica o

bioldgica mismas que constaron de:

4.1.2.3 Medidas Correctivas

4.1.2.3.1 Implementacion del manual de practicas correctas de Higiene y Manipulacién
de Alimentos por medio de la capacitacién al personal manipulador

Como medida correctiva se desarrollaron capacitaciones al personal manipulador para de

esta manera dar a conocer la importancia del conocimiento y la practica del adecuado manejo

de las practicas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos.

Dentro de la fase de capacitacion se abordaron temas como:
- Vocabulario

- Recepcion y almacenamiento de alimentos.
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- Enfermedades transmitidas por los alimentos

- Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacién

- Tipos de contaminacion

- Preparacion de los alimentos

- Alergias por los alimentos y alergenos alimenticios mas comunes

- Seguridad del consumidor e higiene del personal

- Mantenimiento de las instalaciones y equipos y disefio e higiene de instalaciones

- Procedimientos de limpieza y desinfeccion y ubicacion de los equipos

- Control de plagas

- Agua segura

- Control de tabaco

Para constancia de ello en el ANEXO 7 se presenta la evidencia de la capacitacion brindada
al personal manipulador de la seccion de comidas de los mercados pertenecientes a la ciudad
de Tulcén y de igual manera en el ANEXO 8 las hojas de registro que corresponde a los datos

de las personas que asistieron a la misma.

Por otra parte, como segunda medida correctiva se elabor6 una guia de procedimientos de
las précticas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos que se presenta a

continuacion.

4.1.3 Etapa 3: Proporcionar una guia y herramientas didacticas que dé a conocer la
importancia de manejar practicas correctas de higiene y manipulaciéon de alimentos en
beneficio de la salud de sus usuarios.
4.1.3.1 Guia de practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos.

Por consiguiente, se plantea una propuesta que tiene como objetivo la creacion de un
documento que sirva como programa de inspeccién y capacitacion para cada uno de los
manipuladores que forman parte de los mercados de la ciudad de Tulcén, para de esta manera

aumentar el conocimiento sobre las correctas practicas de higiene y manipulacion de alimentos.

Dentro de los aspectos que se van a tomar en cuenta para la ejecucion del plan de mejoras

y lograr un cambio significativo dentro de los mercados en estudio tenemos:

- Elaboracion de una guia para los manipuladores de alimentos.
- Creacidn de una lista de verificacion.

- Instructivo de claves de la inocuidad.
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Objetivo

Desarrollar un manual de Précticas Correctas de Higiene y Manipulacion de Alimentos
para la seccion de comidas preparadas de los mercados de la ciudad de Tulcan,
implantando puntos claves para asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos que se

elaboran.

Alcance

Este manual va dirigido a todos los expendedores de comida de los Mercados de la
Ciudad de Tulcéan, enfocando en el fortalecimiento areas como: instalaciones, utensilios
procedimientos, recepcion y almacenamiento de materias primas para lograr fomentar

bases solidas en conocimientos y asi poder brindar un mejor servicio.

Responsables

Departamento de Ambiente del GADMT: Es responsable de aprobar y hacer cumplir lo
establecido en la guia de procesos.

Expendedores de comida: Son responsables de cumplir con lo establecido en la guia de
practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos

Estudiantes de la Carrera de Ingenieria de Alimentos de la UPEC responsable de la

elaboracion del manual de procesos.
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4, Introduccion
El presente documento contiene una Guia de Practicas correctas de higiene y manipulacion
de alimentos dirigida a los manipuladores pertenecientes a la seccion de comidas preparadas de
los mercados de la ciudad de Tulcan, el mismo que servira como herramienta para garantizar la

calidad e inocuidad de los alimentos que se ofrecen a la comunidad propia y extranjera.

Esta guia contiene procesos que intervienen dentro de la cadena de produccién de comidas
preparadas, incluyendo la recepcion de materia prima, elaboracion, almacenamiento y
transporte. Este documento tiene como finalidad incluir los requisitos necesarios que deben ser
ejercidos de manera correcta por las personas encargadas de la manipulacion de los alimentos
para de esta manera establecer procedimientos que estén acordes a cada proceso y ofreciendo
productos inocuos y de calidad donde no se ponga en juego la salud de los consumidores que

hacen uso este servicio de alimentacién colectiva.

De igual manera la presente guia incluye recomendaciones generales que deben ser aplicadas
en cada una de las etapas del proceso con la finalidad de corregir problemas que se susciten
dentro del mismo y que puedan afectar la calidad del producto, este documento se encontrara a
disposicion del organismo puablico en este caso el Municipio de Tulcan donde se les facilitara

realizar evaluaciones a los establecimientos.
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5. Vocabulario

- Alimento:
Cualquier producto original o artificial que al ser ingerido proporcione al organismo humano o

animal la energia necesaria para el desarrollo de actividades.

- Alimento preparado:
Producto procesado, semielaborado o crudo que vaya a ser consumido por una persona y que

sea necesario someterse a temperaturas bajas o altas.

- Alimentos potencialmente peligrosos:
Estos son aquellos con un alto contenido en proteinas y que brindan las condiciones adecuadas

para la proliferacion de microorganismos

- Calidad:

Cualidad de las cosas que son de excelente creacion, fabricacion o procedencia.

- Contaminacion:
Presencia de sustancias o elementos extrafios a la composicion normal de un alimento en

cantidades tales que pueden causar dafio a la salud del consumidor.

- Desinfeccion:
Es un proceso que consiste en la eliminacién de todos los microorganismos patogenos

conocidos, pero no todas las formas de vida bacteriana (endosporas), sobre objetos inanimados.

- Higiene:
Conjunto de précticas, conductas y procedimientos al manipular los alimentos orientados a

disminuir el riesgo de dafios potenciales a la salud.
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- Inocuidad Alimentaria:
Condiciones y practicas que aseguran la calidad de los alimentos para advertir algun tipo de
contaminacion y que por ende se originen enfermedades transmitidas por el consumo de

alimentos.

- Limpieza:
Procedimiento fisicoquimico que tiene por objetivo eliminar cualquier material ajeno del lugar

que se pretende limpiar.

- Manipulador de alimentos:
Personas que por su actividad profesional estan en contacto directo con los alimentos durante

su preparacion, almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.
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Desarrollo

La manipulacion es la accion de trabajar con las manos al momento de preparar,
almacenar, transportar, distribuir y vender los alimentos.

La correcta manipulacion de los alimentos, durante su fase inicial y final, poseen un
papel importante dentro del aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.

La inadecuada manipulacion de los alimentos esta fijamente relacionada con la
produccion de Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).

Para reducir este tipo de enfermedades se deben aplicar medidas higiénicas que

ayuden a disminuir este tipo de riegos.

6.2. Concepto de Higiene

La higiene hace referencia a las practicas correctas destinadas a mantener equilibrados

factores como el aseo y la limpieza.

La higiene estd formada por desinfeccion y limpieza:

Limpieza: Encargada de eliminar suciedades de las superficies. (Eliminar lo que se
puede ver)
Desinfeccion: Encargada de disminuir la carga microbiana sobre las superficies.

(Eliminar lo que no podemos ver).

Para disminuir los indices de contaminacién, las personas encargadas de la manipulacion de

los alimentos deben acatar las siguientes reglas basica de higiene personal:

Bafio y aseo antes de iniciar la jornada laboral
Lavarse correctamente las manos luego de haber estado en contacto con alimentos
crudos para evitar la contaminacion cruzada.

Evitar mezclar alimentos.
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6.3. Personal Manipulador
e Aspectos que deben cumplir los manipuladores de alimentos:
- Poseer la formacion necesaria para cumplir con sus actividades en los
establecimientos.
- Cumplir de manera correcta las normas de higiene.
- Cuidar el aseo personal.
- Cubrirse y tratar de manera correcta las heridas.
- Realizar un correcto lavado de manos.

- Mantener habitos y comportamientos dentro de las areas de trabajo adecuadas.

e Aspectos que un manipulador debe evitar:
- Tocarse la cabeza mientras se esta preparando los alimentos.
- Tener contacto con la nariz.
- Usurar los mismos utensilios para las diferentes comidas que se estén preparando

- Manipular con las manos sucias.

e Cuando deberan lavarse las manos:
- Aliral bafio
- Antes y después de tocar alimentos crudos
- Tocarse la cara, cabello o el cuerpo
- Estornudar o usar pafiuelo
- Fumar, comer, beber
- Usar productos quimicos
- Sacar los desperdicios.
- Limpiar las superficies y recoger platos sucios

- Al tener contacto con la vestimenta o mandil
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e Esimportante tener en cuenta lo siguiente:

- Encaso de ser necesario manipular los alimentos con guantes.

- Cambiarse de ropa de trabajo.

- Tener las ufias bien recortadas y limpias de esmalte.

- Evitar el contacto con los alimentos en caso de presentar algun sintoma de una
enfermedad.

- Usar cofia, redecilla o pafiuelo que cubra todo el cabello, cubre bocas y mandiles
limpios.

- No usar cualquier tipo de bisuteria durante la preparacion de los alimentos.

102



S, Mercados Cédigo: MTO1
Municipales Versiones: 01 Pag. 10
Fecha: 04/08/2021

GUIA DE MANIPULADORES

6.4. Infraestructura

- Debe poseer una infraestructura que impida el ingreso de animales, polvo o cualquier
material extrafio que sitte en riesgo la calidad de lo que se produce.

- El mercado debe ofrecer facilidades para la higiene personal de los manipuladores.

- Los pisos, paredes y techos deberan ser construidos de materiales impermeables no
porosos que permitan una facil limpieza y desinfeccidn para de esta manera minimizar
los indices de contaminacion.

- En los lugares donde se manipulan los alimentos las paredes y pisos deben ser
concavas para facilitar el control de plagas y alojamiento de estas.

- Mantener una ventilacion adecuada ya sea natural o artificial que ayude a minimizar
la contaminacion de los alimentos por microorganismos que se encuentran en el
ambiente.

- Las baterias sanitarias deben estar con una limpieza impecable con una provision de

agua e insumos necesarios para el aseo personal de los manipuladores.
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6.5. Servicios

- De contar con el abastecimiento de agua potable de manera continua.

- Contar con un sistema para la eliminacion de desechos liquidos.

- Los drenajes deben ser construidos para evitar contaminaciones con los alimentos.

- Se debe poseer con un sistema de recoleccion de desechos organicos e inorganicos.

- Los recipientes dispuestos para la recoleccion de los desechos deben encontrarse en
buen estado y poseer una absoluta limpieza, ademas de contener una funda plastica
en su interior con su respectiva tapa.

- Los desechos s6lidos deben ser retirados con frecuencia.
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6.6. Equipos y Utensilios.

- Los equipos y utensilios que el manipulador vaya a ser uso deben encontrarse en buen
estado.

- No deben emanar olores ni sabores extrafos.

- No deben provocar reaccion alguna al tener contacto con cualquier tipo de
ingredientes o materiales de los que se vaya a hacer uso.

- No hacer uso de materiales que no pueden limpiarse y desinfectarse.

- Lastablas de picar deben ser de madera, plastico u otro material de tal manera que se
facilite su limpieza.

- Los equipos y utensilios que estén en malas condiciones deben ser reemplazados de
manera inmediata.

- Los equipos y utensilios deben limpiarse y desinfectarse con mucha frecuencia
preferentemente al final de cada jornada.

- Realizar la limpieza con detergente y agua potable y evitar el uso de agua reutilizada.

- Se almacenan limpios y secos en un area que se encuentre protegida.
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e Higiene de cocinay proceso de limpieza.

Higienizacién Higiene de la cocina y proceso de Limpieza.

Objetivo: Describir el procedimiento de sanitacion de cocina para

poder manipular los alimentos.

Responsable: Expendedor de comida.
Supervisa: Administrador.
Frecuencia: Antes y después de la atencion a los clientes.

Agente de limpieza y Limpiezay desinfeccion.

desinfeccion:

Es de gran importancia realizar las tareas de limpieza y desinfeccion de manera constante
para de esta manera reducir las cargas microbianas que puedan originarse dentro del area
de preparacion y sus alrededores. Esta limpieza y desinfeccion se la debe realizar en:

- Pisos

- Paredes

- Techos

- Mesones
De igual manera es imprescindible mantener el orden y en buenas condiciones higiénicas
dentro del &rea que se esta trabajando, asegurando de esta manera la inocuidad de los
alimentos que se estan preparando, y realizar una limpieza méas profunda antes y después de
iniciar y culminar la jornada de trabajo logrando conseguir una adecuada condicion

higiénica en general.
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Utensilios de Escobas, mangueras, trapeador y recogedor

limpieza:

1. Almacenar todos los desechos sélidos visibles, haciendo
uso de una escoba y unrecogedor.

2. Pre - enjuague de la zona de limpieza

3. Preparar una solucion de detergente (13ml de detergente

industrial por 5 litros deagua) recomendado para uso

Procedimiento de manual a una temperatura de 40 °C y 50 °C.
limpieza: 4. Mezclar bien esta solucién hasta formar espuma
(detergente).
5. Jabonar completamente los pisos, paredes, techos, mesones
6. Restregar los pisos con la utilizacidn de escobas plasticas.
7. Limpiar totalmente los pisos del rea con una manguera de
agua a presion o en un balde.
8. Asegurese gue no gqueden restos de detergente
9. Quitar el exceso de agua con el secador de pisos.
10. Dirigir el exceso de agua hacia el sifon mas cercano del area.
1. Preparar una solucion de 13 ml de cloro por cada 5 L de agua
para higienizar.
Procedimiento de 2. Enjuagar con manguera de agua.

. ., 3. Dejar secar.
desinfeccion:

4. Asegurarse que el area tratada tenga los resultados deseados.
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e Higiene de utensilios de cocina y manejo

Higienizacion: Higiene de utensilios de cocina y manejo.

Objetivo: Describir el procedimiento de sanitacion de

utensilios y el manejo correcto de los mismos.

Responsable: Expendedor de comida.
Supervisa: Administrador

Frecuencia: Antes y después del proceso.
Agentes de limpieza y desinfeccion: Limpieza y desinfeccion.

La correcta higiene que deben poseer los equipos y utensilios con los que trabaja durante el
proceso de transformacion de los alimentos, esta regida por las normas que se presentan a
continuacion:
- Los utensilios que hayan caido al suelo no pueden ser utilizados sin antes ser lavados
- Lavar con agua caliente los cubiertos y vajillas diariamente 0 como minimo una vez
a la semana.
- Mantener vajillas y cubiertos protegidos del ambiente
- Lavar y desinfectar los equipos como licuadora, microondas, refrigerador, congelador
y utensilios como tablas de picar, cubiertos, ollas y demas, luego de cada uso.
- Mantener en absoluta limpieza las toallas utilizadas para la limpieza de superficies y
demas.
- Guardar de manera adecuada los utensilios una vez que hayan sido lavados y

desinfectados luego de su uso.

108



Mercados Cadigo: MTO1
Municipales Versiones: 01 Pag. 16
Fecha: 04/08/2021
GUIA DE MANIPULADORES

e Manejo de utensilios

Es de gran importancia conocer la manera correcta del como manejar los utensilios para evitar
contaminar los mismos con otras fuentes. A continuacion, se describe el manejo correcto
de los utensilios de comida para evitar una contaminacion:

- Cucharas
Se debe coger la cuchara del mango maés no de la paleta.
- Vajillas
Se debe coger la vajilla de la parte inferior de abajo mas no de la parte superior.
- Vasos
Se debe coger el vaso del cuerpo mas no de la boca para evitar accidentes
- Tazas

Se debe coger la taza de la agarradera mas no de la boca para un mejor manejo de este.

@O REDMI NOTE 8 PRO
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6.7. Adquisicion, recepcion, almacenamiento y comercializacion

- Al momento de adquirir la materia prima requerida para el procesamiento de los
alimentos se debe tener asignada una area limpia y protegida de contaminaciones.

- Conservar los alimentos de acuerdo con su tipo.

- Evitar poner los alimentos en contacto directo con el suelo.

- Las carnes por utilizar deben poseer una garantia de faenamiento.

- Lacarne de procedencia clandestina debe ser rechazada.

- Los alimentos adquiridos deben poseer propiedades organolépticas (color, olor,
sabor, textura) que indiguen que el alimento es fresco.

- Los productos procesados que sean utilizados para el proceso deben presentar una
garantia, marca de fabricacidn con su respectivo registro sanitario.

- Los alimentos de origen informal, sin etiquetado y rotulado deben ser excluidos

- Para el almacenamiento de los alimentos las carnes y pescados deben ser colocados
en bandejas, mientras que los diferentes productos colocados en canastas, 0
estanterias limpias, envases limpios dependiendo el tipo de alimento.

- Los productos procesados deberan ser almacenados en condiciones que minimicen su
deterioro y eviten cualquier tipo de contaminacion.

- Los alimentos perecederos y altamente perecederos se almacenaran en refrigeracion
dependiendo a las temperaturas recomendadas para cada uno de ellos.

- Las estanterias o canastas que vayan a ser usadas para el almacenamiento de los
alimentos deben encontrarse como minimo a 20cm del piso.

- Se debe almacenar en lugares donde haya circulacion de aire, no exista humedad y se
facilite su limpieza.

- Los alimentos de origen animal y vegetal seran almacenados en lugares por separado

a fin de evitar se suscite contaminacion cruzada.
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e Contaminacién de los alimentos
Contaminacion Tipos de contaminacion en alimentos.

Objetivo: Conocer los tipos de contaminacién en alimentos para un buen

manejo de estos.

Responsable: Expendedor de comida.
Supervisa: Administrador
Frecuencia: Antes y después del proceso.

Se entiende por contaminacién a cualquier materia extrafia que se encuentre en el alimento

sin ser propia de él con el fin de producir enfermedad al consumidor.

La contaminacion puede alcanzar al alimento por medio de

las manos del humano, la misma que contiene a bacterias,

Bioldgica - .
parasitos y virus.

- El problema principal son las bacterias por su capacidad de

reproducirse sobre el alimento las mismas que producen

toxinas que enferman.

- Esta contaminacion se presenta en el lugar de elaboracion
primaria del alimento, por sustancias para controlar las
plagas en los cultivos, o sustancias como drogas

Quimica veterinarias para animales enfermos para ser sacrificados.

- Esto puede darse de manera accidental durante la etapa de

transporte y el almacenamiento.
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- Es la presencia de elementos extrafias que pueden transmitir
al alimento como pueden ser particulas de metal, pedazos de
vidrio, pedazos de madera anillos, pulseras mismas que
pueden caer en el alimento y contaminarlo.

Fisica - Encel caso del metal o vidrio, son capaces de originar heridas

en quien consume.
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e Contaminacion cruzada en los alimentos
- La contaminacién cruzada es el traspaso de
microorganismos de un alimento a otro, las mismas que se
localizan en los alimentos por lo general unas son
Definicion eliminadas mediante los procesos de coccion o lavado.
- Pero si los alimentos una vez cocinados y lavados se ponen
en contacto con alimentos crudos (carnes, pescados) o sin
lavar (vegetales, frutas, etc.) se genera nuevamente una

contaminacion.

- Se produce cuando un alimento cocinado tiene contacto con

Contaminacion . . .
un alimento crudo ejemplo colocar verduras en una misma

directa .
vasija donde se pone carne cruda.

- Se produce cuando los utensilios de cocina sucios 0

Contaminacion . .
contaminados entran en contacto con alimentos crudos o

indirecta. . . -
cocinados de la misma manera ocurre por una mala higiene

personal de por parte del manipulador

CONTAMINACION CONTAMINACION

DIRECTA INDIRECTA

(—w Tabia limpia Carne cruda (contaminada)

Carne cruda (contarninada) en
contacto con tomates frescos.

<
= Tabla contaminada Se cortan tomates desinfectados
con tabla y cuchillo contaminados
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e Almacenamiento de los alimentos

Almacenamiento: Carnes

Objetivo: Conocer el almacenamiento de los alimentos y los puntos clave
para aceptar o rechazar un alimento para una buena eleccion.

Responsable:
Expendedor de comida.

Supervisa: Administrador.
Frecuencia: Antes y después del proceso

Los alimentos como las carnes, mariscos, pescados, etc. Son considerados como perecederos,
por lo que se recomienda que una vez de haberlos adquirido y de su posterior lavado deben
ser utilizados inmediatamente o de ser el caso que se requiera utilizar tiempo después deben

ser almacenados en refrigeracion.

Carne fresca

Este tipo de carne se debe recibir a 5°C Se debe ACEPTAR siempre y cuando el alimento

cumpla con:
- Color rojo cereza
brillante.
- La carne afiejada podria
Carne de res ser mas obscura.

- La carne empacada al
vacio podria presentarse

purpura
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- Rojo claro

Carne de cordero

- Carne color rosa palido
- Grasa blanca y firme
- Textura firme y recupera su

Carne de cerdo forma

- Se debe recibir a 5°C

- No debe existir
Aves frescas decoloracion

- Textura Firme

- Sin presencia de olores

extrafios

- Textura Firme y elastica
- Apariencia brillante y firme
al tacto
Pescados - Las agallas deben ser de un
rojo vivo

- Olor caracteristico (olor

fresco)
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e Sijstemas de almacenamiento

Almacenamiento:

Objetivo:

Responsable:

Sistemas de almacenamiento

Conocer los sistemas de almacenamiento para su respectivo uso

en los alimentos

Expendedores de comida

El almacenamiento debe mantener una temperatura apropiada al tipo de materia prima para

prevenir una reproduccién de bacterias durante el tiempo de almacenamiento.

Condiciones de

almacenamiento

Almacenamiento

refrigerado y congelado

A todos los productos colocarles fecha al momento de
recibirlos.

Almacenar el producto nuevo detrds del producto
antiguo.

Los alimentos se deben almacenar a una distancia
minima del suelo

Alimentos a granel se deben conservar cubiertos y libres
de humedad

Guardar desinfectantes quimicos toxicos lejos de los
alimentos

Las tortas, pasteles deben estar cubiertos con una porta
pastel

Los alimentos como la carne fresca, de aves y otros
alimentos  potencialmente peligrosos deben  ser
almacenados a 5 °C 0 menos, y a -18 °C 0 menos los
alimentos congelados ya que mantener los alimentos
frios no matara a los microrganismos, pero si retrasa su

desarrollo.
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- Sedebe verificar que el lugar este seco libre de humedad

Almacenamiento en )
para almacenar granos secos o alimentos que no

seco : . .
necesitan refrigeracion.
- Se debe tener cuidado para asegurar que el agua

Almacenamiento en . .
derretida fluya constantemente para que la comida

hielo . .
permanezca en el hielo y no se sumerja en el agua.
e Limite de almacenamiento de los alimentos:

- El pescado y carne picada se almacenaran por 1 dia.

- Lacarne cocida, pescado cocido y carne cruda de 2 a 3 dias.

- La leche pasteurizada o leche esterilizada antes abierta, verduras cocidas y postres

caseros de 3 a 4 dias.

- Las verduras crudas y conservas abiertas de 4 a 5 dias.

- Platanos cocinados hasta 5 dias

- Huevos de 2 a 3 semanas
Es importante preparar solamente la cantidad de alimentos que se puedan expender en la

jornada para de esta manera evitar almacenar los productos.

e Orden del frigorifico de como deben ir almacenados los productos.
- Enlarejilla inferior se almacenan alimentos crudos y productos en descongelacion.
- En la rejilla del centro se almacenan alimentos cocinados y productos en
descongelacion.
- Enlarejilla superior se almacenan productos lacteos y huevos
- Enla puerta se almacenan bebidas o alimentos que se consumiran en 2 o 3 dias.

- Enel verdulero se almacenan verduras hortalizas y frutas.
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e Factores que influyen en el crecimiento microbiano

Factores: Factores que influyen en el crecimiento microbiano

Objetivo: Conocer los factores que influyen en el crecimiento microbiano para

un adecuado manejo de los alimentos

Responsable: Expendedores de comida

Todo ser vivo necesita de condiciones adecuadas para su respectivo crecimiento es por ello

por lo que a continuacién se presentan algunos factores que deben identificarse.

Composicién  del

alimento -
Temperatura a)
b)
c)
Humedad

Las bacterias son seres vivos que necesitan alimentarse para
desarrollar sus funciones

Esto dependiendo del microorganismo se usa un sustrato
diferente para su respectivo crecimiento

Es uno de los factores mas importantes debido a que la
mayoria de los gérmenes se desarrollan de 5 °C a 60 °C,
siendo 37°C la temperatura 6ptima.

Psicrofilas: 10-15°C

Mesofilas: 30-40°C

Termofilas: 50°C

El agua es vital para la vida, generalmente los gérmenes se
desarrollan de una mejor manera en cuanto mayor sea el grado
de humedad imprescindible que la humedad se mantenga

relativamente baja en las instalaciones.
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La presencia de oxigeno se clasifica en:

Presencia de oxigeno

pH

Tiempo

Aerobios: necesitan oxigeno
Anaerobios: no necesitan oxigeno
Aerobios facultativos: presencia y no presencia de

oxigeno

Se lo conoce como grado de acidez el mismo que
influye en el desarrollo bacteriano, siendo los grados de
neutralidad pH=7

El tiempo es importante para su desarrollo este va de un
periodo de 10 a 20 minutos en donde el germen se puede

duplicar.
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e Enfermedades transmitidas por alimentos

Enfermedades:

Objetivo:

Responsable:

Enfermedades transmitidas por alimentos.

Conocer las enfermedades transmitidas por alimentos para un

adecuado cuidado de los alimentos.

Expendedores de comida.

Las enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAS), constituyen un problema de salud el

mismo que es producido por la ingesta de un alimento contaminado, siendo los mas comunes

los de origen animal.

A continuacion, se detallan algunas enfermedades causadas por los mismos:

Salmonelosis

Listeriosis

Esta enfermedad se introduce a un alimento por medio de
practicas poco higiénicas de manipulacion de alimentos
Su presencia esta en pollos, aves de corral y huevo

Por ello es necesario cocinar el pollo, las aves a 74 °C

Lavar y desinfectar los huevos luego de su adquisicion.

La bacteria esta presente en el excremento de animales y
aves infectados.

Esta enfermedad es grave en el caso de personas
embarazadas ya que puede provocar abortos y el
nacimiento del nifio muerto

Es importante cocinar bien los alimentos y utilizar leche

pasteurizada para evitar esta enfermedad.
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- Esta infeccion se presenta cuando los expendedores de comida
no se lavan las manos después de ir al bafio y portan bacteria,
asi como las moscas son responsables

Shigelosis - Pueden depositar bacterias a los alimentos a través de sus
heces, es importante que los empleados tengan buenos habitos

de aseo.

- Enfermedad grave que afecta a los rifiones.
- Se encuentra en el tracto intestinal de seres humanos y
animales, especialmente del ganado
Escherichia coli - Por ello se debe cocinar a temperaturas indicadas los alimentos

y evitar la contaminacion cruzada.
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6.8. Area de expendio

- El &rea debe mantenerse limpia y ordenada.

- Solo sera utilizado para la preparacion y expendio de los alimentos.

- Los locales de comidas preparadas deben ser ubicados en una sola area.

- Las estanterias 0 demas objetos utilizados para el almacenamiento de los alimentos
deben ser de material anticorrosivo o plastico para evitar contaminaciones.

- Estos establecimientos deben disponer de agua potable, instalaciones para la
evacuacion de agua residuales y de igual manera recipientes correctamente
identificados.

- Para evitar contaminacion de los productos que se encuentran dentro de los
establecimientos se debe separar los alimentos, desechar alimentos que se encuentren
en mal estado, protegerlos completamente de plagas o contaminantes fisicos,

quimicos o microbioldgicos durante la manipulacion de ellos o su almacenamiento.

e Pasos para realizar una limpieza:
- Eliminar los desechos o materias extrafias de las superficies.
- Aplicar una solucion de detergente para de esta manera eliminar la suciedad y
microorganismos.
- Dejarla en reposo como minimo 5 minutos.
- Enjuagar con abundante agua.

- Aplicar otros métodos en caso de no haberse eliminado completamente la suciedad.

Para realizar este proceso es necesario tener los implementos de limpieza adecuados y deben
ser de uso exclusivo, como también lavados y desafectados una vez terminadas las

actividades diarias.
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6.9. Preparacion de alimentos
e Aspectos por tomar en cuenta antes de preparar los alimentos:

- Las superficies en las que se vaya a trabajar con los alimentos deben lavarse y
desinfectarse antes de iniciar con cada una de las actividades.

- Los utensilios de los que se vaya a hacer uso deben estar lavados con abundante agua
y detergente.

- La mezcla de los ingredientes se realizara en recipientes destinados especificamente
para su uso.

- No usar recipientes que anteriormente hayan envasado algin tipo de productos
toxicos.

- Las personas manipuladoras de alimentos deben mantener el aseo de sus manos
adecuado.

- Las frutas y verduras deben pasar por un lavado con agua corriente.

- Realizar un lavado més especial para los alimentos que se consumen crudos.

- Todos los alimentos de los que se vaya a hacer uso deben pasar por un proceso de

lavado.

e Aspectos importantes durante la preparacion de alimentos.

- Los alimentos como huevos, carnes, pollo y pescado deberan ser sometidos a un
proceso de coccion complete.

- En caso de no servirse los alimentos de manera inmediata se debe almacenarlos en
lugares frescos, ventilados o en refrigeracion dependiendo del mismo.

- Unalimento congelado debera descongelarse bajo condiciones controladas.

- Cuando se requiera calentar el alimento, se debe calentar solo la porcion a servirse y
evitar hacerlos mas de una vez.

- Al momento de mezclar las ensaladas o cualquier otro alimento hacer uso de los
utensilios necesarios y evitar tener contacto directo con las manos.

- Se debe destinar utensilios para probar los alimentos que se preparen.

- Evitar introducir los utensilios en los alimentos que se estan preparando.
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- Disponer de utensilios limpios y desinfectados para realizar las acciones anteriores.

e Proteccion y servicio de los alimentos.

- Los alimentos que sean puestos en exhibicion para su expendio deben encontrarse
correctamente cubiertos.

- Paraproteger los alimentos se hace uso de una vitrina o a su vez de una malla metélica
o de plastico.

- Las bebidas se encontraran protegidas por envases de materias de plastico que posean
cubiertas o tapas.

- Los alimentos deben servirse en platos, cubiertos y vasos que se encuentren limpios
y en buen estado.

- La comida preparada que no se haya logrado vender, por ninguna razon debera ser
presentada al dia siguiente a los consumidores.

- La comida preparada que se vaya a distribuir con servicio a domicilio se debera
empacar de manera higiénica con materiales desechables de primer uso.

- Evitar manipular al mismo tiempo el dinero y los alimentos que se estén preparando.
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e Higiene de los manipuladores

- El manipulador debera poseer el certificado de salud ocupacional.

- Usar la vestimenta de proteccion adecuada que esté acorde a las actividades que esta
desarrollando.

- Lavestimenta debe mantenerse impecable.

- Los colores de la vestimenta a usar preferentemente seré blanco o tonos claros.

- El manipulador debe realizar su aseo con gran frecuencia antes, durante y después de
realizas sus actividades.

- Las personas manipuladoras de los alimentos en caso de sospechar el padecimiento
de alguna enfermedad que pueda transmitirse por los alimentos deberan posponer sus

actividades hasta que se recupere en su totalidad.

e Vestimenta para el manipulador

- De preferencia debe ser de color blando o de colores
claros para poder visualizar en qué estado de
limpieza se encuentra.

- Debe ser cambiado a diario y encontrarse en buen
estado ya que las vestimentas sucias pueden ser las
portadoras de gérmenes.

- Lavestimenta por usar debe ser ligera y amplia.

- Se debe usa calzado cerrado, facil de limpiar y que
posea una suela antideslizante para evitar cualquier

inconveniente.
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Higienizacion:

Objetivo:

Responsable:
Supervisa:
Frecuencia:

Agencia de limpieza y
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Normas de Higiene:
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Manos

Describir el procedimiento de sanitacion de manos para poder

manipular los alimentos.
Manipulador de Alimentos.
Administrador.

Antes y despues de las actividades.

Limpieza y desinfeccion.

Es necesario lavarse las manos antes de:
- Iniciar la jornada de trabajo.

Luego de:
- Cada descanso o ausencia durante el trabajo.
- Acudir servicios higiénicos.
- Manipular objetos ajenos al lugar de trabajo (teléfonos o
Ilaves).
- Tocar bolsas de residuos o basura.
- Ejecutar tareas de limpieza y/o desinfeccion.
- Tocar otros alimentos, especialmente crudos.
- Manipular pelo, nariz, boca u otras partes del cuerpo.
- Toser o estornudar.

- Cada vez que sea necesario.
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1. Levantarse las mangas hasta los codos

2. Remoje las manos con agua.
- , ' B

B
3 n

3. Aplique suficiente jabon.
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4. Frotarse las manos de forma circular.

6. Frotarse la palma de la mano derecha sobre el dorso de la mano izquierda
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7. Frotarse el dorso de los dedos contra la palma de la mano opuesta manteniendo unido los
dedos.

8. Frotar el pulgar abrazandolo con la mano.
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11. Seque con una toalla de un solo uso.
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6.10. Limpieza y desinfeccion

e Limpiezay desinfeccion de instalaciones.

Péag. 39

- Se debe controlar el cumplimiento e incumplimiento de la limpieza que se realiza en

los establecimientos.

Los programas de limpieza y desinfeccion se deben sefialar los siguientes puntos:

- Superficies, equipos y utensilios a limpiar y desinfectarse.
- Responsabilidad de las actividades.

- Pasos por seqguir para realizar una limpieza y desinfeccion adecuada.
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e Limpiezay desinfeccion de bafios

Limpieza:

Objetivo:

Responsable:

Limpieza y desinfeccion de bafios.

Describir el procedimiento de limpieza de bafios para una buena

higiene del servicio.

Expendedor de comida.

Supervisa: Administrador.
Frecuencia: Antes y después del proceso.
Utensilios de limpieza - Escobas, mangueras, cepillos, esponjas abrasivas, pafios,

y desinfeccion:

Procedimiento

limpieza:

de

recogedor.

- Poner los basureros a un lado.

- Preparar una solucion de detergente alcalino
recomendado para uso manual a una temperatura
ambiente.

- De una manera proporcionada esparcir solucion de
detergente por toda el area sanitaria, colocar la solucion
en el interior del sanitario y urinario, en el interior de las
duchas y de los lavamanos

- Para la limpieza del sanitario y urinario utilizar las
escobillas y refregar en forma circular de arriba hacia
abajo para procurar que no quede un espacio sin ser
lavado.

- Para el lavamanos utilizar esponjas abrasivas para la
limpieza del bafio, y refregar todo el interior y exterior

de este.
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Usar una manguera a presion

- Juagar el &rea y vigilar que no queden residuos de solucion
jabonosa.

- Secar de piso con un trapeador y enjuagar el area para
cuidar que no queden restos de solucion jabonosa.

- Secar con un trapeador de piso

- Desinfectar con una solucion de 31ml de cloro en 5 litros

Procedimiento de , N
de agua cada area del bafio

desinfeccion:
- Poner una funda nueva en el basurero
- Desinfectar las herramientas utilizadas para la limpieza de
las areas y guardarlas con una identificacion
- Se debe estar pendiente de que las areas sanitarias tengan
los recursos necesarios como: papel higiénico, jabon anti

bacterial entre otros.
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e Limpiezay desinfeccion de tachos de basura

Limpieza: Limpieza y desinfeccion de tachos de basura.

Objetivo: Describir el procedimiento de limpieza de los tachos de basura para

una buena higiene del servicio.

Responsable: Expendedor de comida.
Supervisa: Administrador.
Frecuencia: Antes y después del proceso.

Escobas, mangueras, cepillos, esponjas abrasivas, pafos,
Utensilios de limpieza 'y

recogedor.

desinfeccion:

- Retire todos los desperdicios de comida de los basureros y
coléquelos en los contenedores generales para su

disposicién final

Procedimiento de . .
- Retirar los residuos de los contenedores.
limpieza: L. -

- Coloque tapas de pléstico en los contenedores para facilitar
la recoleccion de basura cuando los contenedores estén
llenos.

- Desinfectar cajones y papeleras con una solucion de 13 ml

Procedimiento de

_ _ de lejia en 5 litros de agua.
desinfeccion: . . .
- Dejar actuar durante 5 minutos, juagar con agua y secar.
- Desinfectar las herramientas utilizadas para limpiar y
ordenar las areas.
- Debemos estar atentos a los continuos cambios de

coberturas
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e Manejo de Residuos

- Mantener los contenedores de

Desperdicios secos: .
residuos completamente cerrados

- Dentro de los desperdicios sélidos - Realizar la limpieza de los
tenemos a residuos de vidrio, contenedores frecuentemente.

desperdicios

Desperdicios Hamedos:

- Dentro de los desperdicios himedos
tenemos a residuos de materias

primas o de comida preparada.
Reglas para su manejo:

- Evitar que los residuos se acumulen
dentro 0 fuera de los
establecimientos.

- No colocar los puntos colocar los
residuos cerca del éarea de
preparacion de los alimentos.

- Usar contenedores en buen estado,
para evitar el flujo de liquidos de los

residuos hiumedos

- Colocar los contenedores sobre
superficies lisas.
- Colocar los contenedores sobre

superficies lisas.
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6.11. Control de plagas en los establecimientos.

- Los plaguicidas deben ser aprobados y debidamente registrados.

- Hay que hacer uso de ellos en referencias a las instrucciones de cada uno de ellos

- Los propietarios de los establecimientos deben optar por medidas el crecimiento de
cargas microbianas, roedores, moscas, insectos o gusanos para de esta manera evitar

la contaminacién dentro de los mismaos.

Sanitizacion Control de plagas.

Objetivo: Conocer la importancia del control de plagas para mantener en

adecuadas condiciones los alimentos.

Responsable: Personal contratado
Supervisa: Administrador
Frecuencia: Fumigacion externa una por semana

Una plaga se define como todos los animales que luchan con el hombre en busca de agua y
alimento, penetrando en los espacios en los que se desarrollan las actividades humanas.
- Una vez a la semana debe sanear los exteriores de la planta

Procedimiento  de . ) .,
para evitar la proliferacion de plagas.

sanitizacion .
- Se debe revisar el estado de las trampas para ratas y otros
insectos.

- Verificar su estado, tomar medidas correctivas
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- Una vez al afio se debe revisar el mapa de trampas para
modificar o mejorar algun punto.

- Cada tres meses, se debe llamar a la empresa de control de
plagas para que examine la planta y tome medidas correctivas.

- Fregar la grasa retenida en las zonas de cocina

¢Cémo podemos Limpiar los restos de comida sobrantes
evitarlo? - Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas cada
noche
- No guardar cosas en cajas de cartén y en el suelo

- No depositar la basura en cercanias del establecimiento.

e Plaguicidas

Sanitizacion Uso de plaguicidas.

Objetivo: Conocer el respectivo uso de plaguicidas para su buen manejo y

evitar enfermedades que afecten al consumidor.

Responsable: Personal contratado.
Supervisa: Administradores.
Frecuencia: Fumigacion externa una por semana.

Los plaguicidas forman parte del grupo de productos quimicos toxicos que se usan para matar
seres vivos gque causan efectos negativos a otros seres. Los mismos que pueden causar
intoxicaciones tanto en personas como en animales penetrando el organismo a través de la

piel, la respiracion o por ingestion.
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Insecticidas: contra insectos como la mosca,
gorgojo, etc.

Acaricidas, contra aracnidos (arafia roja, garrapata)
Rodenticidas, contra ratones, ratas, topos, etc.
Funguicidas, contra los hongos

Molusquicidas, contra moluscos como los caracoles

No es necesario tener una frecuencia ya que es
innecesario

Cada plaguicida es determinado para un ser vivo no
para todos

La mezcla de sustancia no incrementa su eficacia
Se debe seguir siempre las recomendaciones del
fabricante

Mosca doméstica. — estas moscan se trepan en heces
fecales y las recogen en su vellos y patas, estas
prefieren la materia organica en descomposicion.
Mosca de fruta. - se reproducen en frutas y verduras
con alto grado de madurez, asi como también la
materia organica en descomposicion.

Cucarachas. - Se reproducen donde existe basura,
escombros y agua estancada.

Roedores. — Se encuentran en la alcantarilla todos los
alimentos expuestos a roedores estan contaminados

y deben ser eliminados
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e Medidas para el control de Plagas

Estas acciones deben realizarse de manera cotidiana para poder minimizar la presencia de
plagas de manera mas eficaz.

Las medidas para disminuir el indice de porpagacion de plagas dentro de los establecimientos
consiste en:

- Hay que limpiar constantemente los restos de materias primas, productos preparados
entre otros de las superficies de manera completa al iniciar y culminar las acciones
de trabajo.

- Limpiar la grasa que se encuentre retenida alrededor de la cocina.

- Barrer los pisos de los establecimientos cambiando de lugar mesas, equipos y objetos
que se encuentren a su alrededor.

- Limpiar los desagles y recoger cualquier material extrafio que pueda evitar el flujo
de liquidos.

- Deshacerse completamente de productos que se encuentren en estado de
descomposicion.

- Evitar dejar almacenados productos u objetos en cajas que tengan contactos con el
suelo.

- Despachar toda la basura que se haya producido durante el transcurso de la labor
diaria.

- Clasificar de manera correcta los productos de acuerdo con su orden de llegada.
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4.1.3.2 Check List/ Lista de verificacion.

LISTA DE VERIFICACION PARA LA SECCION DE COMIDAS DE LOS
MERCADOS DE LA CIUDAD DE TULCAN

'

Tulcan
1. INFORMACION GENERAL
MERCADO: HORA DE INICIO:
FECHA: HORA DE FINALIZACION

2. INFORMACION DEL ESTABLECIMENTO

PROPIETARIO / CC/PASAPORTE

REPRESENTANTE

TELEFONO DIRECCION
REQUISITOS

(4.1 Requisitos relativos a la infraestructura)

3. INFRAESTRUCTURA
Cumple No Ponderacion = Observaciones
cumple  3.15

3.1. El lugar donde se
elaboran y manipulan los
alimentos estan alejados de
riesgos de contaminacién

3.2. Los establecimientos
cuentan con un disefio y
distribucion de las areas que
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permitan una  correcta
limpieza y desinfeccion.
3.3. Las paredes, suelos,
techos y ventanas del
establecimiento estan limpios
y en buen estado.
3.4. Los establecimientos
cuentan con una adecuada
ventilacion
3.5. El establecimiento esta
protegido contra el ingreso de
animales y facilita el control
de plagas, asi como también
polvo o materias extrafas
3.6. Las instalaciones estan
ubicadas en lugares lejanos de
focos de insalubridad que
representen riesgos  de
contaminacion
3.7. Hay sefial ética de
alimentos que pueden
provocar alergias.
3.8. Existe sefial ética para
numeros de emergencia
TOTAL, SOBRE 25,2
(4.2 Requisitos relativos a los servicios)
4. SERVICIOS
Cumple No Ponderacion = Observaciones
cumple  3.10
4.1. Los baterias sanitarios
cuentan de papel higiénico,
basurero y dispensadores de
jabon y alcohol
4.2. Las baterias sanitarias se
encuentran en buen estado de
limpieza y con una cantidad
suficiente de productos de
aseo.
TOTAL, SOBRE 6,20
(4.3 Requisitos relativos a los equipos y utensilios)
5. EQUIPOS Y UETENSILIOS
Cumple No Ponderacién = Observaciones
cumple  3.15
5.1. Los materiales y equipos
tienen facilidad de limpieza 'y
desinfeccion
5.2. Las mesas, y estanterias
para la preparacién de
alimentos estan fabricadas
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con un material resistente y
adecuado que facilita su
limpieza y desinfeccion.

5.3. Los equipos y utensilios
estan en buen estado y no son
de fuente de contaminacion

TOTAL, SOBRE 9,45

(4.4 Requisitos relativos a la adquisicion, comercializacion, transporte, recepcion y

almacenamiento de alimentos)

6. ADQUISICION, COMERCIALIZACION, TRANSPORTE, RECEPCION Y
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

6.1. Los productos procesados
utilizados para la preparacion
de alimentos estan en buenas
condiciones.

6.2. Los productos utilizados
para la preparacién de
alimentos tienen registro
sanitario

6.3. Los productos procesados
que se utilizan tienen su
tiempo de vida atil vigente
para su consumo

6.4. Los productos se
preparan  en  recipientes
adecuados

6.5. Existen materias primas
e ingredientes que contengan
parasitos, microorganismos
patdgenos, sustancias toxicas
6.6. Las materias primas e
insumos  conservados  por
congelacién son
descongeladas
adecuadamente

6.7. El almacenamiento de
materia prima estd en
condiciones que eviten su
dafio

TOTAL, SOBRE 21,70
(4.6 Requisitos relativos a la preparacion de los alimentos)
7. PREPARACION DE ALIMENTOS

7.1. Los manipuladores
presentan cortes o heridas las
mismas que Sse encuentran

No
cumple

No
cumple

Ponderacioén

3.10

Ponderacioén

3.15

Observaciones

3

Observaciones

143



tratadas y cubiertas
debidamente para evitar la
contaminacion ~ con  los

alimentos
7.2. El operador cuenta con
uniformes completos

(delantales, guantes, gorros,
mascarillas, calzado cerrado
antideslizante)
7.3. Los manipuladores se
lavan bien las manos después
de ir al bafio, toser, preparar
alimentos crudos o cualquier
otra actividad de riesgo para
evitar la  contaminacion
cruzada.
7.4. El personal mantiene el
cabello tapado totalmente con
malla, tienen ufias cortas y sin
esmalte, no portan joyas ni
maquillaje
TOTAL, SOBRE 12,60
(4.8 Requisitos relativos a la limpieza y desinfeccion)
8. LIMPIEZA Y DESINFECCION
Cumple No Ponderacion = Observaciones
cumple  3.10
8.1. Los productos quimicos
utilizados para la limpieza y
desinfeccion se encuentran
registrados y autorizados.
8.2. Estos productos se
manipulan y utilizan con
cuidado de acuerdo con las
instrucciones del fabricante.
8.3. Los productos quimicos
se almacenan, separados de
los alimentos, en
contenedores claramente
identificados, para evitar el
riesgo de contaminacion de
los alimentos
TOTAL, SOBRE 9,30
(4.9 Requisitos relativos al control de plagas y roedores)
9. CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
Cumple No Ponderacién Observaciones
cumple 3,12
9.1. Los establecimientos se
encuentran protegidos para
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evitar el ingreso de roedores e
insectos
9.2. Mantiene su puesto libre

de animales y plagas,
especialmente roedores,
moscas, insectos 0

infestaciones de gusanos, para
evitar la contaminacion de los
alimentos.

TOTAL, SOBRE 6,24

10.1. El establecimiento
cumple con aforo permitido
dispuesto por el COE
cantonal

10.2. El establecimiento

cumple con el
distanciamiento
10.3. El establecimiento
realiza la respectiva
desinfeccion del lugar al
momento de la llegada y
salida del cliente

respectivo

10. BIOSEGURIDAD
Cumple No

cumple  3.10

TOTAL, SOBRE 9,30
CALIFICACION TOTAL SOBRE

100 PUNTOS

Requiere toma de muestra
NUmero de muestra:

Tipo de muestra:

PLAN DE MUESTREO

Sl

- Materia prima

- Producto terminado
- Utensilios

- Manipuladores

- Superficies

Ponderacioén

ooogdd

Observaciones

NO
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Observaciones o detalles de los hallazgos importantes encontrados durante la inspeccién.

Comentarios de usuario:

FIRMAS
Responsable de inspeccion: Facilitador de inspeccion:
Nombre: Nombre:
Cargo: Cargo:
Firma: Firma:
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En la tabla 15 se indica la escala de valoracion que esta comprendida la lista de verificacién

presentada anteriormente.

Tabla 15. Escala de valoracion

Escala de valoracion

Significado

Cumple
No Cumple

Esta acorde con los requerimientos especificados.
Se encuentra fuera de los requerimientos
especificados.

En la tabla 16 se indica la escala de calificacion que esta comprendida la lista de verificacion

presentada anteriormente.

Tabla 16. Escala de calificacion de evaluacion final

Escala de valoracién

Significado de valoracion

80 a 100

60 a 80
Menor a 50

Cumple totalmente con los requerimientos
especificados

Cumple de manera parcialmente los requerimientos
especificados

No cumple con los os requerimientos especificados
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4.1.3.3 Instructivo de claves para la inocuidad.

Universidad Politécnica Estatal del Carchi

Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales

Carrera de Ingenieria en Alimentos S@ o
Tulcan @O—T=3

Instructivo de claves para
asegurar la Inocuidad

Alimentaria
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Objetivo

!
=1 fo——24
o S

- Ofrecer una mejor orientacion

[/

que permita mejorar el proceso
de prdcticas correctas de
higiene 'y manipulacion de
alimentos en la seccion de
comidas de los mercados de la

ciudad de Tulcadn.
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Cocinar
completamente
Mantener los
Separar los

alimentos a
temperaturas
adecuadas

2 alimentos crudos
de los cocinados

Mantenga la
limpieza

Use agua vy
5 materias
primas seguras

o

Claves para asequrar la -
p 9 . ey
inocuidad de los alimentos <@
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Tulcan
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(V)

Higiene personal

4

Lavese las manh

antes de preparar
alimento

Lavese las manos
después de ir al bafio

Lave y desinfecte
todas las superficies

y equipos
Proteja los

alimentos y las dreas
de cocina de plagas

)

Proteger las zonas de
preparacion de los alimentos
contra las plagas

/ - Conservar los alimem‘h

en recipientes cerrados

- Proteger los tachos de

4

basura y tirar con
regularidad los
desperdicios

- Conservar en  buen
estado las zonas de
preparacion de los
alimentos.

3

Fregar los platos y

utensilios

£

Cambiarse
diariamente
manteles, pafios vy
otros materiales de
limpieza

Higienizar las tablas
de cortar después de
estar en contacto con
carnes y pescado

Fregar
completamente  los
utensilios.

N

)
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Tulean T3
Clave 2
Separa alimentos
W e crudos y cocinados.
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Use equipos y utensilios
distintos para cortar vy
manipular alimentos crudos.

Evite el contacto de
alimentos crudos y
cocinados.

Almacene los alimentos en
depdsitos con tapas para evitar el
contacto entre los crudos y los
cocinados.

Evite la contaminacion cruzada
guarde en el refrigerador las
carnes crudas arriba y lo cocinado
debajo de los alimentos

Pueden tener
Microorganismos
peligrosos que pueden
transferirse a  otros
alimentos.

Aparte las carnes rojas,
la carne de ave y el
pescado crudos de los

demds alimentos.
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Tulcan

Tener un cocido adecuado ayuda a matar bacterias
peligrosas que generan enfermedades.

Coccién adecuada
Mas de 70°

Deben alcanzar una temperatura de 70°C para
asegurar su inocuidad.

Los hornos microondas pueden cocinar el alimento de forma
desigual y dejar partes frias donde las bacterias peligrosas pueden
sobrevivir.

Cocine totalmente los alimentos, especialmente las
carnes rojas, la carne de ave, los huevos y el pescado.
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Mantenga los alimentos
a tfemperaturas

adecuadas
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Tulcdn

Los microorganismos se proliferan con mucha mds
facilidad si lo alimentos se encuentran a temperatura
ambiente.

Refrigere los alimentos cocinados en el menor fiempo
— posible debajo de los 5°C.

No guarde alimentos durante mucho tiempo, aunque sea en
el refrigerador.

Procure descongelar los alimentos a temperatura

'Q«.'* - _ | requerida por cada alimento.

La refrigeracion ralentiza el crecimiento
bacteriano.
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Clave 5

@ )
Uso de agua y

materias primas

>
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Tulcan

Prefiera alimentos

procesados.

Desinfectar el agua:

Enjuague los

Colocar 3 gotas de

productos

cloro en 1 litro de
especialmente si se

agua

sirven crudos.

El agua sin tratar de

Las materias primas,

entre ellas el agua y rios y canales contiene

el hielo, pueden estar parasitos y patdgenos

contaminadas  con que pueden causar

microorganismos y diarrea, fiebre tifoidea

productos quimicos o disenteria.

peligrosos.
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414 Etapa 4: Estudio microbiolégico de la situacion final en superficies,
manipuladores, utensilios y comida preparada.
4.1.4.1 Resultado microbioldgico en superficies vivas e inertes
e Mercado 1
En la tabla 17 se especifican los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en

superficies inertes en el mercado 1

Tabla 17. Datos microbiolégicos perteneciente a superficies inertes del mercado 1.

. . Norma: Resolucion Ministerial N°461-
Microorganismo

2007/MINSA
Limite
permisible S .
Muestras Recolectadas _ para Limite  permisible para
E.coli  Salmonella E coli Salmonella Ausencia /100
Ausencia/ cm?
cm?
M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
8 Utensilios Ollas M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
2 M3 1 Ausencia No cumple Cumple
g Mesones M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
& Superficies de M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
trabajo M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superficies inertes y a su vez la comparacién con el limite permisible dispuesto
en la Resoluciéon Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del

Mercado 1 donde se evidencid la contaminacion de 1 muestra por E. coli.

En la tabla 18 se especifican los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en

superficies vivas en el mercado 1

Tabla 18. Datos microbiolégicos perteneciente a superficies vivas del mercado 1.

Norma
Microorganismo Resolucion Ministerial N°461-
2007/MINSA
Limite
permisible o ..
Muestras Recolectadas E. coli para E. coli Limite permisible
Salmonella : para Salmonella
Ausencia/ .
Ausencia /manos
manos 0 ufc
/ cm?
S 9 Manos M1 1 Ausencia No cumple Cumple
"é% Manipuladores M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
a 8 M3  Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superficies vivas y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto en la
Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del Mercado 1 donde se

evidencid la contaminacién de 1 muestra por E. coli mientras que para Salmonella se registré ausencia.
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e Mercado 2
En la tabla 19 se detallan los resultados obtenidos de los andlisis microbiologicos en superficies

inertes en el mercado 2

Tabla 19. Datos microbiolédgicos perteneciente a superficies inertes del Mercado 2

Norma
Microorganismo Resolucion Ministerial N°461-
2007/MINSA
Limite
Muestras Recolectadas permisible Limite permisible para
E. coli Salmonella ~ paraE. coli Salmonella Ausencia
Ausencia/ /100 cm?
cm?
M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
8 Utensilios Ollas M2 Ausencia  Ausencia Cumple Cumple
2 M3 1 Ausencia No cumple Cumple
g Mesones M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
& Superficies de M2  Ausencia Ausencia Cumple Cumple
trabajo M3  Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superficies inertes y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado 2 donde se evidenci6 la contaminacion de 1 muestra por E. coli mientras que para Salmonella se registré

ausencia.

En la tabla 20 se detallan los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

vivas en el mercado 2

Tabla 20. Datos microbiolégicos perteneciente a superficies vivas del Mercado 2.

Norma:
Microorganismo Resolucion Ministerial N°461-
2007/MINSA
Limite
Muestras Recolectadas E. coli perm|5|ble_ Limite permisible
Salmonella para E. coli para Salmonella
Ausencia/ Ausencia /manos
manos
@ M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
S 8 , Manos 2 1 Ausencia Cumple Cumple
S ; Manipuladores
(%' M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superficies vivas y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resoluciéon Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado 2 donde se evidenci6 la contaminacion de 1 muestra por E. coli mientras que para Salmonella se registré

ausencia.
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e Mercado 3
En latabla 21 se exponen los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

inertes en el mercado 3

Tabla 21. Datos microbiolégicos perteneciente a superficies inertes del Mercado 3.

Norma:
Microorganismo Resolucion Ministerial N°461-
2007/MINSA
Limite
permisible Limit isibl
Muestras Recolectadas E. coli para E. Imite permisible para
Salmonella . Salmonella Ausencia
coli /100 cm?
Ausencia/
cm?
M1  Ausencia Ausencia Cumple Cumple
9 Utensilios Ollas M2  Ausencia Ausencia Cumple Cumple
2 M3 1 Ausencia No cumple Cumple
S Mesones M1  Ausencia Ausencia Cumple Cumple
> . .
0 Superficies de M2  Ausencia Ausencia Cumple Cumple
trabajo M3  Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superficies inertes y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado 3 donde se evidencid la contaminacidn de 1 muestra por E. coli mientras que para Salmonella se registré

ausencia.

En la tabla 22 se exponen los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

vivas en el mercado 3

Tabla 22. Datos microbiolégicos perteneciente a superficies vivas del Mercado 3.

Norma:
Microorganismo Resolucion Ministerial N°461-
2007/MINSA
Limite Limite
Muestras Recolectadas _ permisible para permisible para
E. coli Salmonella . . Salmonella
E. coli Ausencia/ Ausencia
manos /manos
[%2]
< M1 Ausencia Ausencia No cumple Cumple
>
(%]
3 Manipuladores Manos M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
&
(% M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superficies vivas y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resoluciéon Ministerial N°461-2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del

Mercado 3 donde se evidenci6 ausencia por E. coli y de igual manera para Salmonella se registr6 ausencia.
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4.1.4.2 Porcentaje general de cumplimiento de E. coli y Salmonella.

e Mercado 1

En la figura 56 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final
para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de E. coli

100%

80%

60%

%

40%

17%
20%

| — |

0%
Cumplimiento  No cumplimiento| Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas

Tipos

Figura 56. Cumplimiento e incumplimiento de acuerdo con los limites para E. coli en el Mercado 1.

Elaborado por: Autoras
Anélisis
Donde se obtuvo el 83% de cumplimiento y el 17% de incumplimiento, mientras que para
superficies vivas el 67% cumple con los requerimientos y el 33% esta fuera de los limites
establecidos.

En la figura 57 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final

para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de
Salmonella

100%
80%
60%
40%
20%

o

0% 0%
0%
Cumplimiento No Cumplimiento No
cumplimiento Cumplimiento
Superficies Inertes Superficies Vivas

Tipos

Figura 57. Cumplimiento e incumplimiento de acuerdo con los limites de Salmonella en el Mercado 1.
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Anélisis
Donde se obtuvo el 100% de cumplimiento y de igual manera para superficies vivas el 100%

cumple con los requerimientos.
e Mercado 2

En la figura 58 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final

para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de E. coli

100%
80%
60%
40%
20%

0%

%

33%

17%

Cumplimiento  No cumplimiento| Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 58. Cumplimiento e incumplimiento de acuerdo con los limites de E. coli en Mercado 2.

Anélisis
Donde se obtuvo el 83% de cumplimiento y el 17% de incumplimiento, mientras que para
superficies vivas el 67% cumple con los requerimientos y el 33% esta fuera de él.

En la figura 62 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final

para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de

100% 100%

100% salmonella

80%
60%

%

40%

20%
0%

0%
0%
Cumplimiento  No cumplimiento| Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 59. Cumplimiento e incumplimiento de acuerdo con los limites de Salmonella en el Mercado 2
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Anélisis
En la figura 59 se observa que para superficies inertes se obtuvo el 100% de cumplimiento
y el 0% de incumplimiento, mientras que para superficies vivas el 100% cumple con los

requerimientos establecidos
e Mercado 3

En la figura 60 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final

para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de E.coli
100%

100% 83% —
80%
60%
o
40% 17%
0,
20% 0%
0%
Cumplimiento No Cumplimiento No
cumplimiento Cumplimiento
Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 60. Cumplimiento e incumplimiento de acuerdo con los limites de E. coli en el Mercado 3.
Anélisis
Donde se observa que para superficies inertes se obtuvo el 83% de cumplimiento y el 17%

de incumplimiento, mientras que para superficies vivas el 100% cumple con los requerimientos.

En la figura 61 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final

para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de

Salmonella
100% 100%
100%
80%
60%
N 40%
20% 09 09
0%
Cumplimiento No Cumplimiento No
cumplimiento Cumplimiento
Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 61. Cumplimiento e incumplimiento de acuerdo con los limites para Salmonella en el Mercado 3
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Anélisis
Donde se observa que para superficies inertes se obtuvo el 100% de cumplimiento y el 0%
de incumplimiento, mientras que para superficies vivas el 100% cumple con los requerimientos

de los parametros establecidos.

4.1.4.3 Resultado microbiol6gico del producto terminado.

e Mercado 1
En la tabla 23 se exponen los resultados obtenidos de los anélisis microbioldgicos en el producto

terminado del mercado 1.

Tabla 23. Datos microbioldgicos correspondientes al Mercado 1.

) Norma:
Parametros
Real Decreto 3484/2000
. Limite permisible para E. Limite permisible para
E. coli Salmonella )
Muestra . coli Salmonella
UFC/g Deteccidn /259 )
< 102 ufc/g Ausencia 25¢
Muestra 1 <10 Ausencia Cumple Cumple
Muestra 2 <10 Ausencia Cumple Cumple
Muestra 3 <10 Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados de los anélisis microbioldgicos correspondientes al Mercado 1y a su vez la comparacion con
el reglamento vigente Real Decreto 3484/2000 para las muestras de producto de terminado donde se logré conocer

gue todas ellas se encontraban dentro de los limites permitidos.

e Mercado 2
En latabla 24 se exponen los resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en el producto

terminado del mercado 2.

Tabla 24. Datos microbiolégicos correspondientes al Mercado 2

Norma:
Parametros
Real Decreto 3484/2000
) Limite permisible para E. Limite permisible para
E. coli Salmonella )
Muestra . coli Salmonella
UFCl/g Deteccidn /259 ]
< 102 ufc/g Ausencia 25g
Muestra 1 <10 Ausencia Cumple Cumple
Muestra 2 <10 Ausencia Cumple Cumple
Muestra 3 <10 Ausencia Cumple Cumple
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Nota: Los resultados de los andlisis microbiolégicos correspondientes al Mercado 2 y a su vez la comparacién con el
reglamento vigente Real Decreto 3484/2000 para las muestras de producto de terminado donde se logré conocer que todas ellas

se encontraban dentro de los limites permitidos.

e Mercado 3
En latabla 25 se exponen los resultados obtenidos de los analisis microbiol6gicos en el producto

terminado del mercado 3.

Tabla 25. Datos microbioldgicos correspondientes al Mercado 3.

Norma:
Parametros
Real Decreto 3484/2000
Muestra ) Limite permisible Limite permisible para
E. coli Salmonella ]
N para E. coli Salmonella
UFCl/g Deteccidn /259 .
< 102 ufc/g Ausencia 259
Muestra 1 <10 Ausencia Cumple Cumple
Muestra 2 <10 Ausencia Cumple Cumple
Muestra 3 <10 Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados de los andlisis microbiolégicos correspondientes al Mercado 3 y a su vez la comparacion con el
reglamento vigente Real Decreto 3484/2000 para las muestras de producto de terminado donde se logré conocer que todas ellas

se encontraban dentro de los limites permitidos.

4.1.4.4 Analisis general de estudio microbiolédgico para el producto terminado.

En la figura 62 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final

para E. coli.

Cumplimiento de E. coli y Salmonella en el

producto terminado.
100% 100% 100%
100%

80%
60%
40%
20%

0%

%

0% 0% 0%

Cumple Nocumple Cumple Nocumple Cumple Nocumple

Mercado 1 Mercado 2 Mercado 3
Establecimientos

Figura 62. Cumplimiento de los limites permitidos de E. coli y Salmonella de los Mercados de la ciudad de

Tulcan.
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Anélisis

Donde los resultados microbiologicos de comidas preparadas, y su comparacion con el
limite permisible dispuesto en Reglamentacion vigente (Real Decreto 3484/2000), para las
muestras recolectadas de E. coli el porcentaje de cumplimiento corresponde al 100% y para

salmonella el 100% en relacion con lo sefialado.

4.1.,5 Etapa 5: Verificar el cumplimiento en el manejo de las précticas correctas de

higiene y manipulacion de alimentos.

Para dar cumplimiento a esta etapa de la investigacion se finalizé creando un modelo de
evaluacion para conocer si lo impartido en las capacitaciones ayudaron a enriquecer los

conocimientos del personal manipulador.
Para tal efecto se obtuvieron los resultados que se presentan a continuacion:
En la figura 63 se presenta el porcentaje de evaluacion de conocimientos por parte del personal

manipulador en la etapa final de la investigacion.

Evaluacion final manipuladores

100%

83% 80% 81%

2 8%
c
Q
£ 60%
[S)
o
c
g 40%
(0]
©
X 20%

0%

Mercado 1 Mercado 2 Mercado 3

Establecimientos

Figura 63. Promedio de evaluacion final de manipuladores.

Elaborado por: Autoras
Anélisis
Se puede observar que los mercados 1, 2 y 3 se encuentran con una calificacion de 8,33, 8 y
8,53 respectivamente, y de manera porcentual 83% 80% Yy 81% respectivamente lo que indica

que cada uno de los manipuladores perteneciente a estos establecimientos dominan de manera

parcial los temas referentes a las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos.
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4.2 DISCUSION

El proceso llevado a cabo para la recoleccion de datos cumplié un papel sumamente
importante dentro de la investigacion, debido a que se logré interactuar con los manipuladores,
funcionarios competentes y consumidores. El trabajar con los manipuladores durante sus
actividades tuvo un poco de dificultades, por lo que se aplicaron medidas acopladas a cada uno
de ellos para no interferir en su horario de trabajo.

4.2.1 Situacion inicial de préacticas correctas de higiene y manipulacion de alimentos.

4.2.1.1 Aplicacion de lista de verificacion, encuesta a consumidores y expendedores.
Mediante la lista de verificacion se pudo recaudar informacion sobre las précticas de higiene
y manipulacion de alimentos con las que trabajaban los manipuladores. Donde se pudieron
observar distintas falencias que con una supervision mas frecuente se puede evitar. En el
Mercado 1 se pudo detectar el 52% de cumplimiento, mientras que en el Mercado 2 el 63% y
finalmente en el Mercado 3 el 58%. Los porcentajes de cumplimiento son bajos esto al
incumplir pardmetros como almacenamiento y manipulacion de alimentos y a su vez el

incorrecto uso de la indumentaria durante las actividades que cada uno de ellos realizan.

4.2.1.2 Estudio microbioldgico inicial

Se realiz6 un estudio microbioldgico aplicado en superficies vivas e inertes de los
establecimientos mismas que fueron desarrolladas en relacion con los parametros establecidos
por la norma MINSA 461-2007, la misma que estipula que para superficies inertes que estan en
contacto con los alimentos (mesas de trabajo, ollas) el limite establecido para E. coli es
(Ausencia/ cm?), mientras que para salmonella segtin la norma lo relaciona (Ausencia/100cm?),
y para superficies vivas segun la norma MINSA 461-2007 el limite permitido para E. coli es

(<10? ufc/manos).

Dentro del limite establecido para salmonella (Ausencia / manos) las 27 muestras
recolectadas se presentaron lo siguiente:

En el mercado 1 para E. coli en superficies inertes se obtuvo el 67% de cumplimiento y para
superficies vivas el 67%, y para salmonella en superficies inertes se obtuvo el 67% de

cumplimiento y para superficies vivas el 100%.

Mientras que para el mercado 2 para E. coli se pudo observar que en superficies inertes se

obtuvo el 67% de cumplimiento y para superficies vivas el 33%, mientras que para salmonella
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en superficies inertes se obtuvo el 83% de cumplimiento, mientras que para superficies vivas
se obtuvo el 100%.

Finalmente para el mercado 3 para E. coli en superficies inertes se obtuvo el 50% de
cumplimiento y en superficies vivas el 67% y salmonella para superficies inertes se obtuvo el

83% de cumplimiento, y el 67% para superficies vivas segun lo establecido en la norma.

4.2.2 Plan de mejoras

El plan de mejoras fue creado y ejecutado en base a las herramientas de calidad que tiene
como finalidad de determinar, medir y analizar las posibles causas de un problema en este caso
la mala practica dentro de la higiene y manipulacion de los alimentos, ayudando de esta manera
proponer posibles soluciones que ayuden a contrarrestar las posibles enfermedades transmitidas

por los alimentos ETAS.

Dentro de las medidas ejecutadas para disminuir las causas de las malas practicas de higiene
y manipulacion de alimentos se encuentra la capacitacion al personal manipulador y la creacion
de un documento que sirva como guia a los interesados. Mismas medidas se encuentran basadas
de acuerdo con lo sefialado en la norma INEN 2687 Mercados saludables en el Requisito 4.10

donde establece que:

Todos los vendedores y manipuladores de los alimentos de los mercados deben estar
capacitados en Buenas Practicas de Higiene y manipulacion de alimentos y deben existir
programadas de entrenamientos especificos que incluyan normas, procedimientos Yy

precauciones a tomar al momento de la preparacién de los alimentos.

4.2.3 Elaboracion de guia e instructivo de correctas préacticas de higiene y manipulacion
de alimentos

La Norma INEN 2687:2013 Mercados Saludables en su contenido establece los requisitos
y practicas que deben cumplir los mercados que se encargan de la comercializacion y/o
comercializacion de alimentos inocuos que estén aptos para el consumo humano. Donde se
detallan procesos y comportamientos estandarizados que deben ser ejercidos por los
manipuladores que va desde la adquisicion, recepcion de materia prima, preparacion,

almacenamiento y comercializacion.

La guia elaborada contiene procedimientos estandarizados de saneamiento para realizar

una correcta higiene y manipulacion de los alimentos, incluyendo procesos desde la recepcion
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de la materia prima hasta su expendio, logrando de esta manera brindar mas confianza por parte

de las personas que hacen uso de este servicio

4.2.4 Estudio microbioldgico final

a) Superficies inertes y vivas

Se realizé un estudio de la calidad microbioldgica en superficies inertes y vivas las mismas
que se desarrollaron en relacion con los pardmetros establecidos por la norma MINSA 461-
2007, lamisma que estipula que para superficies inertes que estan en contacto con los alimentos
(mesas de trabajo, ollas) el limite establecido para E. coli es (Ausencia/ cm?), mientras que para
salmonella segun la norma lo relaciona (Ausencia/100cm?), y para superficies vivas segun la
bnorma MINSA 461-2007 el limite permitido para E. coli es (<10? ufc/manos), en cuanto para

salmonella (Ausencia / manos) trabajando en total con 27 muestras.

Dentro del mercado 1 para E. coli en superficies inertes se obtuvo el 83% de cumplimiento
y en superficies vivas el 67%, mientras que para salmonella en superficies inertes se obtuvo el
100% de cumplimiento y para superficies vivas el 100%, dentro del mercado 2 para E. coli se
pudo observar que en superficies inertes se obtuvo el 83% de cumplimiento y para superficies
vivas el 67%, mientras que para salmonella para superficies vivas e inertes se obtuvo el 100%

de cumplimiento

Finalmente, en el mercado 3 se pudo presenciar que para E. coli en superficies inertes se
obtuvo el 83% de cumplimiento y para superficies vivas el 100%. Por otro lado, para salmonella
en superficies inertes y vivas se obtuvo el 100% de cumplimiento con lo establecido en la

norma.

b) Producto terminado

Para la verificacion del cumplimiento de los parametros se tomo el reglamento vigente (Real
Decreto 3484/2000) los alimentos del grupo A el mismo que incluye a comidas preparadas sin
tratamiento térmico y comidas preparadas con tratamiento térmico, que lleven ingredientes no
sometidos a tratamiento, debido a que las 9 muestras de comidas preparadas contenian

ensaladas la mismas que no eran sometidas a un tratamiento térmico.

De acuerdo con el reglamento se establece que el limite para E. coli es <10? ufc/g y para
Salmonella es Ausencia/25 g, por lo que se logré conocer que los platos que se ofrecen en
estos lugares se encuentran dentro de los pardmetros establecidos, presentando una buena

calidad microbiolégica debido a que no existe un porcentaje de alimentos que superen los
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limites establecidos para los microorganismos estudiados, ya que la presencia de estos indicaria

un peligro para la salud del consumidor y de deficientes medidas higiénicas.

4.2.5 Evaluacion Final
Por medio de la aplicaciéon de la evaluacion final a manipuladores se logré6 medir la

dominacioén de los temas tratados, a lo que se pudo evidenciar que los tres mercados con los

que se trabajo dominan parcialmente los temas que se impartieron.
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V CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos se concluye lo siguiente:

v Se logro6 determinar el nivel de conocimientos inicial de los manipuladores con respecto a
las préacticas correctas de higiene y manipulacion de alimentos, esto con ayuda de la
inspeccion realizada con la lista de verificacion obteniendo para el Mercado 1 el 52% de
cumplimiento, el 63% de cumplimiento para el Mercado 2 y finalmente el 58% para el
Mercado 3.

v" De igual manera mediante la aplicacion de la lista de verificacion se pudo conocer los
puntos donde se evidenciaron més falencias de acuerdo con las practicas correctas de
higiene y manipulacion de los alimentos, mismos puntos se encuentran dentro del Area de
preparacion observando un inadecuado uso de equipos, utensilios e indumentaria por parte
del manipulador y de igual manera dentro del almacenamiento identificando problemas con
respecto el indice de deterioro de los alimentos.

v Los modelos de encuestas aplicados a expendedores y consumidores permitieron conocer
que alrededor del 62% de personas encuestadas acuden a hacer uso de este servicio de
manera mas frecuente, mientras que la encuesta aplicada a expendedores permitio
determinar la necesidad de contar con un programa educativo que les ayude a mejorar la
calidad de los alimentos que preparan.

v" Se pudo aumentar el nivel de conocimientos sobre las practicas correctas de higiene y
manipulacion de alimentos ya que con la capacitacion brindada a los manipuladores
pudieron enriquecer su conocimiento y asi ellos evitaran cometer errores asegurando la
calidad e inocuidad del producto y servicio brindado.

v La guia didactica ayudara a que los manipuladores sigan educandose y comprendan de
mejor manera las claves para manipular y procesar productos de calidad.

v" Los resultados microbiolégicos iniciales de E. coli y Salmonella realizados en superficies
vivas e inertes permitid evidenciar contaminaciones dentro de las areas sefialadas, y una vez
realizadas las capacitaciones e inspecciones al personal manipulador se pudo disminuir este
tipo de contaminacion, de la misma manera el producto terminado no representa ningun
peligro para los consumidores debido a que los resultados corresponden a <10 ufc/g los
cuales no superan los limites establecidos.

v’ Las capacitaciones impartidas al personal manipulador de los Mercados de la ciudad de
Tulcan han contribuido en la mejora continua de las précticas correctas de higiene y

manipulacion de alimentos, esto debido a la disminucion del porcentaje contaminacion de
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los resultados de los estudios microbioldgicos realizados en superficies vivas e inertes y los
andlisis de laboratorio externo del producto terminado realizado y al observar que el
personal manipulador trabaja dia a dia en cambiar los habitos que practicaban antes de la
investigacion. Todo ello se pudo constatar gracias a la evaluacién final aplicada a los

manipuladores.
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VI RECOMENDACIONES

El proceso de capacitacion e inspeccion al personal manipulador debe seguirse realizando,
para de esta manera poder cumplir los objetivos de inocuidad reforzando temas como la
manipulacion, higiene personal, almacenamiento, limpieza y desinfeccion, etc.

Las mejoras que no pudieron ser implementadas por factores econdmicos, deben ser
tomadas en cuenta por la municipalidad para de esta manera asegurar la alimentacion
colectiva de la ciudad.

Es necesario vigilar de manera mas frecuente la higiene con la que trabajan los
manipuladores, ya que son ellos los responsables de la calidad de los alimentos que
elaboran.

Realizar una inspeccidén minuciosa de la materia prima con la que se preparan los productos,
para de esta manera evitar el uso de alimentos en estado de deterioro.

Es necesario que la municipalidad o el ente encargado de estos establecimientos realice una
planificacion relacionada con el material creado.

Se recomienda realizar estudios microbioldgicos con otros tipos de microrganismos que
puedan producir ETAS y ponga en peligro la salud de los consumidores.

En necesario continuar con la investigacion para seguir complementando la informacion

creada ya la implementacion requiere de capacitacion e inspeccién continua.
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VIl ANEXOS

Anexo 1. Acta de evaluacién para restaurantes/cafeterias ARCSA

ot
Agencia Nacional AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA
de Regulacion, Control
vy Vigilancia Sanitaria

ACTA DE EVALUACION PARA RESTAURANTES/CAFETERIAS

ACTA DE EVALUACION No.

1 | DATOS GENERALES

PROVINCIA
] || owewes]| | resoesanetal |

2 [ MOTIVO DE LA INSPECCION

PETICION DEL USUARIO D OPERATIVO DE CONTROL PLANIFICADO: D PETICION DE LA AUTORIDAD: D ALERTA SANITARIA D
PROGRAMAS DETERMINADOS O ACUERDOS D SEGUIMIENTO PROCESO ADMINISTRATIVO D OPERATIVO DE CONTROL ZONAL D
OTROS:

3 | Informacién del establecimiento
NOMBRE O RAZON SOCIAL:
N° R.U.C / N2 RISE: | TELEFONO:
DIRECCION:

TELEFONO:

CORREO ELECTRONICO
PROPIETARIO/REPRESENTANTE
LEGAL:

N° CC/PASAPORTE:

o .
PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: Mo DE PLAMUO:

FECHA DE CADUCIDAD:
4 | CATEGORIA DEL ESTABLECIMIENTO :
LuJo: PRIMERA CATEGORIA: TERCERA CATEGORIA:
CUARTA CATEGORIA:
5. CONDICIONES HIGENICO SANITARIAS :
PONDE CALII
5.1. | INFRAESTRUCTURA aues | SR | O |
5.1.1 | ¢El establecimiento se encuentra alejado de focos de insalubridad? 1.8
512 ZE| drea de preparacion de los alimentos cuenta con una infraestructura que permita facil limpieza y 1.8
T desinfeccién?
513 ¢las paredes, pisos, techos y ventanas del establecimiento se encuentran limpios y en buen estado de 1.8
jot conservacién?
¢élas areas de almacenamiento de alimentos cuentan con control de temperatura y/o humedad de 1.8
5.1.4 org) .
acuerdo a las nec propias de conservacion de cada tipo de alimento?
e El establecimiento cuenta con adecuada ventilacion? 1.8
5.1.6 | ¢Dispone de suministro de agua potable? 1.8
5.1.7 ¢Cuenta con sistema de alcantarillado o desagiie? 1.8
NO PONDE CALIFIC
5.2 | BATERIAS SANITARIAS ps cumPE | RACION | ACION
523 ¢Las baterias sanitarias se encuentran en buen estado de limpieza y mantenimiento? 1.8
5.2.2 ¢Las baterias sanitarias se encuentran separadas del drea de elaboracién de los alimentos? 1.8
523 ¢Los baterias sanitarios se encuentran provistos de papel higiénico, basurero, jabén y desinfectante para 1.8
= manos?
5.24 ¢Cuenta con recipientes identificados para la recoleccién de acuerdo al tipo de desechos? 1.8
6.1 élos leados tienen enfermedades cuta que puedan contaminar a los alimentos? 5.0
ZLos cortes o heridas que pudiesen tener los empleados se encuentran tratadas y cubiertas debidamente
6.2 s o "
para evitar la ion con los ? 5.0
63 élos ipuladores de ali se lavan bien las manos después de ir al bafio, toser, preparar los 5.0

- an Ere am e Ase niA__anar 11n X
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alimentos crudos u otra actividad que represente un riesgo potencial al alimento para evitar la
contaminacién cruzada con los alimentos que preparan?

6.4 ¢Los trabajadores cuentan con indumentaria limpia y apropiada para realizar sus labores diarias? 5.0
6.5 ¢El personal recibe capacitacion en Buenas Practicas de Higiene para la manipulacion de alimentos? 5.0

TOTAL SOBRE 25

PONDE

o

71 JEl establecimiento esta protegido para evitar el ingreso de roedores e insectos? 3.8
72 ¢No se encuentran indicios o presencia de roedores, insectos y otras plagas en el drea de preparacion de
: la cocina? 3.8
73 ¢No se encuentran indicios o presencia de roedores, insectos y otras plagas en el drea de consumo de
alimentos? 3.8
7.4 ¢El establecimiento cuenta con programas de prevencion y eliminacion de plagas? 3.8
TOTAL SOBRE 15

8.1 ¢Los equipos y utensilios de cocina se encuentran limpios y en buen estado? 25
82 ¢Utensilios son de material adecuado para preparacion de alimentos? 2.5
83 éExisten elementos apropiados y en buen estado para la recoleccion y eliminacién de los desechos? 2.5
84 élas mesas, mesones y estanterias para la preparacion de los alimentos son de un material resistente y

: apropiado que facilite su limpieza y desinfeccién? 2.5
85 ¢Existen registros de limpieza de los equipos que se encuentran dentro del drea de preparacion de

! alimentos? 2.5
86 ¢Existen registros de mantenimiento de los equipos que se encuentran dentro del drea de preparacién de

: alimentos? 2.5

TOTAL SOBRE 15

¢Los productos procesados que se utilizan para la preparacion de alimentos se encuentran en buenas

conservacion?

3. 7
" condiciones de conservacién? 1.7
92 ¢éLos productos procesados que se utilizan para la preparacion de alimentos cuentan con registro
g sanitario? 1.7
383 ¢Los productos procesados que se utilizan tienen su tiempo de vida atil vigente? 1.7
TOTAL SOBRE 5
CALIFIC
9.4 | PRODUCTOS DE CONSUMO INMEDIATO aae | 0S| TONE | S
9.4.1 ¢El agua con la que se prepara las bebidas es procesada o hervida? 2
9.4.2 | ¢(Los productos se preparan en recipientes adecuados? 2
043 ¢las materias primas se mantienen almacenadas en condiciones ambientales adecuadas para su 2
7 conservacion?
9.4.4 | (Los productos se encuentran en buenas condiciones de conservacion? 2
9.45 | ¢No existen indicios de deterioro de los productos preparados? 2
046 élos diferentes productos preparados se encuentran almacenados de acuerdo a la naturaleza y 2
g necesidad propia de cada uno de ellos y debidamente cubiertos para evitar contaminacion?
047 ¢Se mantiene la cadena de frio en el manejo de los productos que requieren condiciones especiales de 2

¢No se encuentran alimentos en contacto directo con el piso?

¢Los establecimientos cuentan con sefial ética apropiada para el no consumo de productos de tabaco (NO

2
ot FUMAR) asi como el nlimero telefénico para denuncias?
10.2 ¢No se evidencia personas fumando en reas no permitidas? 2
TOTAL SOBRE 20
TOTAL SOBRE 100
111 ¢Existe sefial ética sabre los alimentos que pueden que ocasionar alergias? 0.5
112 ¢Existe sefial ética de cdmo proceder en caso de un atragantamiento (Maniobra de Heimlich)? 0.5
11.3 | ¢Existe sefial ética adecuada para personas con discapacidad? 0.5
11.4 | ¢Existe sefial ética que detalle los nimeros de emergencia? 0.5
TOTAL EXTRA SOBRE 2
CALIFACION TOTAL
% FER NO
6.0 | PLAN DE MUESTREO s va, bl
6.1 ¢Requiere toma de muestra (s)?
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Indique el nimero y tipo de muestra:

6.2
N¢ D Tipo de muestra (s):  Materia Prima D Producto Terminado [

6.3 Detalle de Numero de actas de muestreo:

7.0 | OBSERVACIONES / DETALLE DE HALLAZGOS IMPORTANTES ENCONTRADOS:

8.0 | COMENTARIOS DEL USUARIO

9.0 | FIRMAS DE ACEPTACION

Para constancia, previa lectura y ratificacion del contenido del presente formulario, firman los funcionarios y personas que intervienen en la inspeccién.

ANALISTA DE ARCSA PROPIETARIO/REPRESENTANTE LEGAL/REPRESENTANTE

Nombre: Nombre:
Firma: N°. Cédula:
Nombre: Fecha/Hora:
Cargo:
Firma:
Copia de Acta recibida por:

Firma

De la presente acta de inspeccion se deja copia en poder del propietario, responsable del establecimiento o quien atendid la visita.
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Anexo 2. Encuesta dirigida a los expendedores
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Universidad Politécnica Estatal del Carchi

Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales
Carrera de Ingenieria en Alimentos

Objetivo de la encuesta:
La presente encuesta posee fines académicos. Las preguntas corresponden a conocer la
situacion actual de las “Practicas correctas de higiene y manipulacion higiénica de los
alimentos” de la seccion de comidas preparadas de los mercados pertenecientes a la ciudad de
Tulcén. Lainformacion generada es de gran utilidad para el desarrollo de nuestra investigacion,
por lo que rogamos veracidad en sus respuestas con respecto al cuestionario que se presenta a
continuacion.
Nombre y Apellido:
Género:
Masculino ( ) Femenino ()

1. ¢Qué atributos cree usted que llaman mas la atencion de los consumidores al

visitar su local?

a. Apariencia

b. Atencion

c. Higiene

¢ Cuanto tiempo le lleva preparar sus alimentos?

1 hora

T o® N

2 horas

c. Mas de 3 horas

¢ Como considera usted la calidad de los alimentos que expende?

a. Buena c. Regular d. Mala

4. Conque frecuencia adquiere la materia prima para preparadas los productos que
expende

a. Unavez por semana b. Dos veces por semana c¢. Una vez al mes d. Todos los dias
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¢Posee conocimientos sobre las practicas correctas de higiene y manipulacion de
alimentos?

Si

No

¢Ha sido capacitado por las autoridades responsables en técnicas de higiene y
manipulacion de alimentos?

Si b. No

¢Con que frecuencia es capacitado en practicas correctas de higiene vy
manipulacion de alimentos?

Una vez al mes b. Cada3 meses c.Cada6 meses d.Una vez cada afo

¢ Cree usted que el mercado cuenta con la infraestructura adecuada para brindar
un buen servicio que garantice la calidad de sus productos?

Si

No

¢ Considera usted que usa la vestimenta necesaria para realizar sus actividades?
Si

No

. ¢ Ha sufrido pérdidas de los productos que elabora?

Si
No

. ¢ Quiénes cree que deberian ser los principales promotores de mejorar la calidad

de los productos que se expenden?
Administradores
Expendedores

. ¢ Le gustaria formar parte de un plan que permita mejorar la calidad del servicio

y de los productos que expende en su local?
Si
No
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Anexo 3. Encuesta dirigida a los consumidores
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Universidad Politécnica Estatal del Carchi
Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales
Carrera de Ingenieria en Alimentos
Objetivo de la encuesta:
La presente encuesta posee fines académicos. Las preguntas corresponden a conocer la
situacion actual de las “Practicas correctas de higiene y manipulacion higiénica de los
alimentos” de la seccion de comidas preparadas de los mercados pertenecientes a la ciudad de
Tulcan. Lainformacion generada es de gran utilidad para el desarrollo de nuestra investigacion,
por lo que rogamos veracidad en sus respuestas con respecto al cuestionario que se presenta a
continuacion.
Edad:
15-20( ) 21-30 () 31-40 () 41-50 () mas de 50 ()

Género:
Masculino () Femenino () LGBT ( )

Lugar de residencia:
Tulcan () Otro ¢Cual?

1. ¢Con qué frecuencia visita los patios de comidas pertenecientes a los mercados de

la ciudad de Tulcan?

a. Varias veces a la semana b. A diario c. Varias veces al mes
c. Una vez al mes d. Nunca

2. ¢Como califica la atencion en estos lugares?

a. Buena

b. Regular

c. Mala

3. ¢Cbmo califica la calidad de los productos que se expenden en estos lugares?
a. Buena.
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Regular
Mala

¢Cree usted que los mercados cuentan con una buena infraestructura para el
expendio de alimentos?

Si

No

¢ Cree usted que se cumple con las normas de higiene dentro de la manipulacion de
alimentos?

Si

No

¢Cree usted importante el uso de mandil, gorro y guantes por parte del
expendedor?

Si

No

¢ Qué atributo considera usted el mas importante al visitar estos lugares?
Atencién brindada por parte del expendedor.

Calidad de los alimentos a servirse.

Higiene del lugar donde se sirven los alimentos.

Vestimenta de los expendedores.

Precios de los alimentos.

Apariencia del local

Cantidad de los alimentos a servirse
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Anexo 4. Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA

B

Lima, joswess 7 de o de 2007

¥ NORMAS LEGALES

346583

como Jefe del Instituto de Desarrollo de Recursos
Humanos, por las razones expuestas en la parte
considerativa de la presente Resclucion, dandosele las
gracias por los servicios prestados.

ALAN GARCIA PEREZ
Presidente Constitucional de la Republica

Aprueban “Guia Técnica para el
Analisis Microbiologico de Superficies
en contacto con Alimentos y Bebidas™

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 461-2007/MINSA

Lima, 5 de junio del 2007

Visto: el Expedianta N° 06-066910-001, que contiene
el Memorandum N° 8358-2006-DG/DIGESA. presentado
por ia Direccién General de Salud Ambiental;

CONSIDERANDO:

Que, el Articulo 92° de la Ley N® 26842, Ley General
de Sailud dispone que la Autoridad de Salud de nive!
nacional es la encargada del control sanitario de los
alimentos y bebidas;

Que, el Articulo 2° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado
por Decreto Supremo N° 007-98-SA dispone que todo
alimento y bebida o materia prima debe responder a
sus caracteres ofganoiépllcos composicidon quimica y
condiciones microbiolégicas;

Que, mediante Resolucién Ministerial N° 410-
2006/MINSA del 2 de mayo de 2008, dispuso que la
Oificina General de Comunicaciones publique en el
portal de intemet del Ministeric de Salud, hasta por un
pericde de treinta (30) dias naturales, el proyecto de la
Guia Técnica sobre Criterios y Procedimientos para el
Examen Microbiolégico de Superficies en relacidén con
Alimentos y Bebidas, para recepcionar las sugerencias
o recomendaciones que pudieran contribuir a su
perfeccionamiento,

Que, hablendo culminado dicho plazo. el grupo técnico
conformade por representantes de las Direcciones de
Salud, Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion del
Instituto Nacional de Salud, Cenificaciones del Perd y
Laboratorios acreditados. han evaluado y consolidado
las sugerencias o recomendaciones presentadas por los
fecurfentes;

Que. el citado proyecto de Guia Técnica, propone
regular ‘un aspecto técnico normativo, estandarizando
y uniformizando los procedimientos que se deben
aplicar en la seleccién, toma de muestras y onsaryos
microbiolégicos, estableciendo los limites mi
destinados a evaluar las condiciones higiénicas sannarias
de las superficies vivas e inertes que entran en contacto
con los alimentos y bebidas;

Con la opinién favorable de la Direccién General de
Salud Ambiental;

Cen el visado del Viceministro de Salud, la Directora
General de Salud Ambiental y el Director General de la
Oficina General de Asesoria Juridica; y, 3

De conformidad con lo previsio en el Articulo 8° literal
I} de la Ley N° 27657, Ley del Ministerio de Salud;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la "Guia Técnica para el Analisis
Microbicidgico de Superficies en contacto con Alimentos
y Bebidas®, que consta catorce (14) follos y que forma
parte mtcgrante de la prasente resclucién.

Articulo 2°.- La Oficina General de Comunicaciones
publicara la mencionada Guia Técnica en ef Portal del
internet def Ministerio de Salud.

Registrese, comuniquese y publiquese.

CARLOS VALLEJOS SOLOGUREN
Ministro de Salud

£9199-1
Aprueban Documento Técnico: Plan
Nacional de Prevenciéon y Control de

la Transmisién Madre Nifo del VIH y
Sifilis

RESOLUCION MINISTERIAL
N® 483-2007/MINSA

Lima, 5 de junic dei 2007
Visto: el Expediente N°® 07-043201-DGSP/MINSA;
CONSIDERANDO:
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Guia Técnica para el Analisis Microbiokigico de Superficies en Contacio con Alimenios y Bebidas

GUIA TECNICA PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES
EN CONTACTO CON ALIMENTOS ¥ BEBIDAS

1. Finalidad

La presente Guia Técnica tene por finalidad contribuir a asegurar la calidad sanitana
indispensable en la fabricacion, elaboracidon vy expendio de alimentos y bebidas destinados al
consumo humano y a la implementacion del Sistema de Analisis de Paligros v de Puntos
Criticos de Control (HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Paoints).

2. Objetivos

2.1, Uiniformizar los procedimientos que se deben aplicar en la seleccidn, toma de muestras
y para los analisis microbickigicos de superficies vivas e inertes.

2.2, Establecer los limites microbioldgicos para evaluar las condiciones higiénicas sanitarias
de las superficies vivas e ineres gue entran en contacto con los alimentos v bebidas,

2.3, Proporcionar a la Autonidad Sanitana un instrumente para evaluar la efectividad de los
Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) y de Buenas Practicas de Higiene en la
manipulacion de los alimentos.

3. Ambito de aplicacion

La presente Gula Tecnica es de obligatorio cumplimiento en todo el terntorio nacional, para
efectos de vigilancia v control sanitanio por parte de la Autoridad Sanitaria, segon el ambito de
sU competencia. Asimismo, la presente Gula Técnica podra ser utiizada referencialments por
personas naturales o personas juridicas en las operaciones de control sanitano que realicen,

4. Procedimientos a estandarizar

La presente Guia Técnica estandanza los procedimientos para la seleccidn, toma de muestras
y anadlisis microbiokigicos; v establece los limites microbiokigicos para superficies que estan en
contacto o relacidn directa con las alimentos .

5. Definiciones Operativas

Andlisis microbioldgico, Procedimiente que se sigue para determinar la presencia,
identificacidn, ¥ cantidad de microorganismos patdgenos e indicadores de contaminacion en
una muestra.

Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiolagicos, fisico-quimicos vy
organckepticos que debe cumplir un alimento para ser considerado inocuc vy aplto para el
consuma humano.

Limites microbioldogicos: Son los valores permisibles de microomganismos presentes en una
muestra, que indican la aceptabilidad higiénico sanitaria de una superficie.

Gel refrigerante: Producto acumulador de frio, de descongelamiento retardado, no tdxico, no
comestible y reutilizable que se emplea para mantener la cadena de frio,

Hizopo: Instrumento que tiene un axtremo ecubierno de algoddn o de raydn estédl que se
utiliza humedecido con soluckdn diluyente para facilitar la recuperacién bactedana, en el
mueastreo de superficies,

Manipulador de alimentos: Toda persona que a tawés de sus manos toma contacto directo
con alimentos envasados o no envasados, equipos ¥ utensilios utilizados para su elaboracion y
preparacion o con superficies que estan en contacto con los alimentos,
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Guia Técnica para el Andlisis Microbiokigico de Superficies en Contacio con Alimenios y Bebidas

Peligro: Agente biolkigico, quimico o fisico presente en un alimento o superficie que asta en
contacto con los alimentos vy que pueden ocasicnar un efecto nocivo para la salud.

Riesgo: Probabilidad de que ocurra un efecto nochvo para la salud v la gravedad de dicho
efecto, como consecuencia de un peligno o peligros en los alimentos, ocasionado por el
contacto con superficies vivas (manipulacion) o inertes contaminadas.

Superficies inertes: Son todas las partes extemas ywo internas de los utensilios que estan en
contacto con los alimentos, por ejemple equipos, mobiliano, vajilla, cubiertos, tabla de picar,
etc.

Superficies vivas: Las pares extemas del cuerpo humano que entran en contacto con el
equipo, utensilios y alimentos durante su preparaciin y consumo. Para efectos de la presente
Gula se considera a las manos oon o sin guantes del manipulador de alimentos,

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacion y evaluacion que realiza la
Autornidad Sanitaria sobre las condiciones sanitarias de las superficies que estan en contacto
con los alimentos y bebidas, an proteccidn de la salud de los consumidores.

B. Conceptos Basicos

6.1. Operaciones en campo

Las operaciones en campo son aquellas que se mealizan en el establecimiento donde se
procesan, elaboran, almacenan, fraccionan o expenden alimentos v bebidas, sea fabrica,
almacén, servicios de alimentas, quicsco, puesto, comeador, u otro.

Comprende las siguientes operaciones consecutivas, realizadas por personal capacitado en la
maternia;

a. Procedimients para la seleccion de la muestra,

b. Seleccién dal método de muestrea,

€. Procedimiento para la toma de muestra.

6.2. Operaciones analiticas
Las operaciones analiticas son aquellas que se realizan en un laboratoric destinado vy
acondicionado para €l control de la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

Comprende las siguientes operaciones consecutivas, realizadas por personal capacitado en la
matena:

Determinaciin de los ensayos microbioldgicos.

Procedimianto de andlisis microbioldgicos.

Calcule y expresion de resultados,

Interpretacion de resultados de acuerdo a los limites microbickigicos.

anoe

T. Consideraciones Especificas: Operaciones en Campo

T7.1. Procedimiento para la seleccidn de la muestra

El procedimiento para seleccionar las muestras, debe estar en funcidn de los riesgos sanitarios
relacionados a las diferentes etapas de la cadena alimentaria, sea la de fabricacion, la de
elaboracion yo expendio.

En fabricas de alimentos y bebidas

aj Superficies inertes
Se seleccionaran aquellas que estan o tendran contacto directo con ks alimentos gque
no seran sometidos a un proceso Wrmico posterior u otro que disminuya la carga
microbiana,
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Superficies vivas

Se seleccionaran a los manipuladores de alimentos, con o sin guantes, que estén en
contacto directo con los alimentos que no seran someldos a un proceso témico
postenor u otro tratamiento que diminuya la carga microbiana.

En establecimientos de elaboracion y expendio

b)

7.2

7.3
7.3.1.

a)

b)

Superficies Inertas
Se seleccionaran aquellas superficies que estan en contacto con los alimentos
destinados al consumo directo, como utensilios, vajilla, superficies de corle, menaje,
equipos, entre otros .

Superficies vivas
Se seleccionaran las manos de los manipuladores, con o sin guantes, que estén en
contacto con los alimentos destinados al consumo directo.

Selecciéon del método de muestreo
La seleccidn del método de muestred debe estar en funcidn de las caracteristicas de la
supeficie a muestrear.

%gﬁ'.‘;gg SUPERFICIES A MUESTREAR
Se utiliza para suparficias inertas regulares & irregulams, tales
Método del como tabla de picar, bandejas, mesas de frabajo, utensilios,
Hisopo cuchillas de equipos, cortadora de embutidos, cortadora de pan

de molde, fajas transporadoras, tolvas, mezcladoras, pisos,
pamdes y olros.

Método de la El mélodo de la esponja se uliliza preferentemente para
Esponja muestrear supericies de mayor area.

Método del Se utiiza para superficies vivas (manos) y pama objetos
Enjuague pequefics o para el muestreo de superficies interiores de
ag envases, botellas, bolsas de plastico, etc.

Procedimiento para latoma de muestra
Método del hisopo

Descripcian;
Consiste en frotar con un hisopo esténl previamente humedecido en una solucion
diluyente, el area determinada en el muestreo.

Materiales:

o Hisopos de algoddn u otro material equivalente, de largo aproximado de 12 cm.

o Tubo de ensayo oon tapa hemética conteniendo 10 mL de solucidn diluyente
estéril. Se agregard una solucién diluyents con neutralizante como alternativa. (Wer
Anexo 1),

o Plantilla estérl, con un grea abierta en el centro de 100 cm® {(10cm x 10cm) o
alternativamente, plantilla estéril, con un drea ablerta en el centro de 25 em® (5 cm x
5 om),

o Guantes descartables de primer uso.

o Protector de cabello.
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Gauia Técnica para el Andlisis Microbioldgico de Superficies en Contacto con Alimentos y Bebidas

Mascarillas descartables,

FPlumadn marcador indeleble (para vidrio).
Caja térmica.

Refrigerantes.

oooo

Procedimiento:

1. Colocar la plantilla {10cm x 10cm) sobre la superficie a muestrear.

2. Humedecer &l hisopo en la solucidn diluyente y presionar ligeramente en la pared
del tubo con un Movimiento de otacion para quitar el exceso de solucidn.

3. Con el hisopo inclinado en un angulo de 307, frotar 4 veces la superficie delimitada
porla plantilla, cada una en diccidn opuesta a la anterior. Asagurar el hisopado en
toda la superficie,

4. BEn & caso de utilizar la plantilla de 5ocm x Socm, repetir esta operacion 3 weces mas,
en lugares diferentes de la misma superficie, para obtener 100 cm®,

5. Colocar &l hisopo an &l tubo con la solucidn diluyents, quebrando la parte del hisopo
que estuvo en contacto con ks dedos del muestreador, la cual debe ser eliminada.

6. Para superficies imegulares, en el caso de utensilios, se repetira la operacidn con 3
utensilics mas (total 4 como mMaximo), con @ mismo hisopo, considerando el drea
que esta en contacto con @l alimento o con la boca.

7. Sino se toman las 4 muestras, se debe anctar en la Ficha de Toma de Muestra,

Conservacidn y Transporte de la muastra

Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el cual se
distribuird uniformemente en la base y en los laterales, pam asegurar que la
temperatura del contenedor no sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida atil de la
muestra hasta su llegada al laboratorio. El tiempo de transpors entre la toma de
muestra y la recepcion en el laboratorio estara en funcion estricta de dicha temperatura,
no debiendo exceder las 24 horas y excepcionalmente las 36 homas.

Se deberd registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la llegada
al laboratono con la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la
temperatura indicada. Las temperaturas superiores a 10°C invalidan la muestra para su
analisis.

Método de la esponja

Descripcian:
Consiste en frotar con una esponja estéril, previamente humedecida en una solucidn
diluyente, el area determinada en el muestreo.

Materiales:

o Esponja estérl de poliuretano o de celulosa, de S5cm x 5 cm.,

o Plantilla estéril, con un drea en el centro de 100 cm® {10 cm x 10cm).
o Frascos con tapa rosca de 250 mbL de capacidad, con 100 mL de solucidn diluyente
estéril,

Finzas estériles,

Bolsas de poligtileno de primer uso.

Guantes descarables de primer uso.

Protector de cabella,

Mascarillas descartables.

Plumdn marcador indeleble (para vidrig).

Caja térmica.

Refrigerantes,

Lo v e v I« I o I I

Procedimiento:

1. Retirar la esponja de su envoltura con la pinza estéril o con guantes descartables o
bien usar una bolsa de primer uso, invertida a manera de guante,

2. Humedecer la esponja con la solucidn diluyente esténl (aproximadamente 10 mL).
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3. En condiciones aséplicas frotar vigorosamente el drea a muestrear, En el caso de
superficies regulares, frotar el area delimitada por la plantilla v en las supericies
irmegulares (cuchillas, equipos, utensilios, atc), frotar abarcando la mayor cantidad
de supearicie.

4, Colocar la esponja en el frasco con el resto de la solucion diluyente o
alternativamente colocar la esponja con la muestra en una bolsa de plastico de
primer uso.

5. Para el caso especifico de utensilios se debera repetir la operacion con 3 utensilios
mas (otal 4 como maximae), con la misma esponja, considerando el area que esta
en contacto con el alimento o con la boca.

6. Las tazas, copas o vasos se muestrearan 2 a 3 cm alrededor del borde por dentro y
por fuera,

Conservacidn y Transporte de la muestra

Las muestras sa colocaran an un contenedor isotémico con gel refrigerante, & cual se
distribuira uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar que la temperatura
del contenedor no sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida Otil de la muestra hasta
su llegada al laboratorio. El tiempo de transporte entre la toma de muestra v la recepcion
en &l laboratorie estard an funcidn astricta de dicha temperatura, no debiends exceder
las 24 horas y excepcionalmente las 36 horas,

Se deberd megistrar |la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la lliegada
al laboratorio con la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la
tempearatura indicada, Las temperaturas superiores a 10 “C invalidan la muestra para su
analisis.

Meatodo del enjuague

Descripcidn:

Dependiendo de la muestra, & meétodo consiste en realizar un enjuague (botellas,
frascos, utensilics, similares) o inmersidn (manos, objetos pequefios) en una solucidn
diluyente.

Materiales:

o Frascos con tapa hermetica de boca ancha de 250 mbL de capacidad, con 100 mL de
solucitn diluyente esteril.

Bolsas de polietieno de primer uso.
Pinzas esriles,

Guantes descartables de primer uso.
Protector de cabello.

Mascarllas descartables,

Fluman marcador indeleble (para vidria),
Caja térmica.

Refrigarantes.

el e e v B e (N« v

Procedimiento:

Para manos

1. Vaciar & diluyente del frasco (100 mL) en una bolsa plastica de primer uso.

2, Introducir las manos a muastrear hasta la altura de la mufieca,

3. Solicitar al manipulador que realice un frotado de los dedos y particularmente
alrededor de las ufias v la palma de la mang, adicionalmente e muestreador
deberd realizar la misma operacidn a través de las paredes de la bolsa, durante un
(01) minute aproximadamente,

4. Luego de refirar las manos se regresa el liquido al frasco o se anuda la bolsa v
ésta se coloca an offa bolsa para que asté segura; &n aste caso, la balsa que sa
utilice debe ser estéril.
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Para recipientes (frascos, jarmas, otros)

1. ‘Vaciar en el recipiente a muestrear una parte de la solucidn estéril (frasco con 100
mlL) v agitar vigorosamante,

2. Regresarlasolucidon asu frasco onginal.

3. Carrar herméticamente &l frasco para su traslado.

Para objetos pequenios (piezas de equipos, olros)
Se introduce individualmente cada objeto en el frasco o bolsa con la solucidn
estédl v agitar vigorosamente.

2. Luego con una pinZa esténl, retirar el objeto pequedio del frasco o bolsa,

3. Si se muestrea mas de un objeto pequefio de igual naraleza, se debe
considerar esto en el calculo de resultados a fin de evitar reportes inexactos,

d) Conservacion y Transporte de la muestra
Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el cual se
distribuira uniformemente en la base y en los lalerales, para asegurar que la
temperatura del contenedor no sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida Otil de la
muestra hasta su llegada al laboratoric. El tiempo de transporte entre la toma de
muestra y la recepcion en el laboratono estara en funcién estricta de dicha temperatura,
no debiendo exoader las 24 horas v excepcionalmenta las 36 horas.

Se deberd registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la lliegada
al laboratonio con la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la
temperatura indicada. Las temperaturas supenores a 10°C invalidan la muestra para su
analisis.

8. Consideraciones Especificas: Operaciones Analiticas
8.1. Seleccion de ensayos

Los ensayos a realizar seran segon €l tipo de superficie que ha sido muestreada.

ENSAYOS SUPERFICIES VIVAS SUPERFICIES INERTES
Indicadores de Coliformes totales Coliformes totales
Higienea

Staphylococcus aurgus (%) —

{*) En el caso de superficies el 5. aurews es considerado un indicador de higiene ya
que la toxina es ganerada en el alimento.

Se considerara la biosgueda de patdgenos tales como: Salmonela sp., Listeria sp.,
Vibrio cholerse, en caso signifiguen un peligre para el proceso, Para la deteccion de
patégenos se debera tomar una muestra diferente (de la misma superficie) a la
muestreada pama indicadores de higiene.

8.2. Procedimiento para el control microbiolédgico con aplicacion del método
del hisopo

Procedimiento de andlisis microbiolégicos

Sea por métodos rapidos o convencionales, los ensayos microbioldgicos se mealizaran
utilizando métodos nomalizados por organismos intemacionales coma la Organizacidn
Intemacional para la Estandarzacién (150: Internacional Organization for
Standardization), Métodos Oficiales de Andlisis de la Asociacidn Internacional de
CQuimicos Anallticos Oficiales (A0AC: Official Methods of Analysis of the Association of
Official Analytical Chemists Intemational), Administracien de Alimentos y Dregas/Manual
Analitices Bactericldgico (FDABAM: Food and Drug Administration/Bactericlogical
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Analytical Manual), Comision Intemacional de Especificaciones Microbiologicas para
Alimentos (ICMSF: Intemacional Comission on Microbiological Specifications for Foods),
Asociacidén Americana para la Salud Pdblica / Compendio de Métodos para el Andlisis
Microbicldgice de Alimentos (APHA/CMMEF: Amercan Public Health Association
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods), entre ofros;
utilizando la técnica de recuentoen placa.

Calculo ¥ expresion de resultados

Calculo

Para superficies regulares: & ndmen de colonias obtenidas (ufc) se multiplicard por el
factor de dilucion y por el valumen de solucitn diluyente utilizada en & muestreo (10 mL)
v se dividira entre el area de la supericie hisopada o muestreada ( 100 4:;111?].

Para superficies irmegulares: &l ndmen de colonias obtenido (ufc) se multiplicard por el
factor de dilucian y por el volumen de la solucidn diluyente usada,

Expresién de resultados

Los resultados se axpresaran:

- Para superficies regulares en; ufc /cm®;

- Para superficies imegulares en: ufced superficie muestreada (ej. cuchilla de licuadora,
cuchara, etc.). Se debera expresar la cantidad de supedicies muestreadas. (ef. ufc/ 4
cucharas),

Interpretacion de resultados de acuerdo a los limites microbiolégicos

SUPERFICIES INERTES
METODO
HISOPO Superficie Regular Superficie lrregular
Limite de Limite de Limite
ENSAYO | Deteccion | Smite F;'f""“"'h" Deteccion del Permisible
del Método Método )
< 10 ufc/ < 10 ufc/f
C:l;mﬂﬁ < 0,1 ufe / em?® = 1 ufc Jom? superficie superficie
muesireada muesireada
Ausencia / Ausencia / Ausencia / Ausendia /
supearficie superficie - I
Patogeno z superficie superficie
muesireada muestreada en om
en cm?(*) ) muestreada muestreada

(") En las operaciones anallticas, estos valores son indicadones de ausendcia.
{**) Indicar el drea muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm®,

Procedimiento para el control microbioldgico con aplicacion del método de
la esponja

Procedimiento de analisis microbiolagico

Sea por meodos rapidos o convencionales, los ensayos microbickigicos se realizaran
utilizando metodos normalizados por organismos internacionales como la 150, AQAC,
FDA/BAM, ICMSF, APHA/CMMEF, entre otros; utilizando la técnica de recuento en
placa,
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Calculo y expresion de resultados

Calculo

Para supericies regulares: el nimeno de colonias obtenidas [ufc) se multiplicara por el
factor de dilucién y por el wolumen de solucidn diluyente utilizada en el muestraa (100
mL) y se dividim entre & area de la superficie muestreada [1ﬂﬂcm?].

Para superficies iregulares: & niomerno de colonias obtenido (ufc) se multiplica por el
factor de dilucidn y por el wolumen de solucion diluyente utilizado en e muestres (100
mL) v se divide entre laz 4 supericies muestreadas (ej. cuchillas de licuadoras,
utensilios como cucharas, vasos, etc ).

Expresion de resultados
Los resultados se expresaran:
- Para superficies regulares: ufa/ cm®

- Para superficies irregulares. ufe’ superficie muestreada (gj. cuchilla de licuadora,
cubierto, etc).

Interpretacion de resultados de acuerdo a los limites microbiologicos

SUPERFICIES INERTES
:5%:"3(1 Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Limite de
ENSAYO | Deteccion Permisible Deteccién del | Limite P{?]"“'*'“'e
del Métode =) Méto do
<25 ufc/
) < 25ufc /
Coliformes 3 superficie .
< 1 ufc ! em’® < 1 ufc / om supeficke
totales mu&ﬁt:?ada muesiraada (**)
R | el | Awenaar | Ausencar
Patégeno muestreada muestreada en r::g:trrf:adea mslf;:;ﬁa
en cm’ (**) o’ (™)

{*] En las operaciones anallticas, estos valores son indicadores de ausencia.
(™) Para 4 utensilios, -
(™"} Indicar el area muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm™.

Procedimiento para el control microbiolégico con aplicacidn del método
del enjuague

Procedimiento de analisis microbioldgico
Sea por metodos rapidos o convencionales, los ensayos microbiologicos se realizaran
utiizando métodos normalizados por organismos internacionales como la 150, AQAC,

FOABAM, ICMSF, APHA/CMMEF, entre otros; ulilizando la técnica de recuento en
placa.

195



a)

b)

)

Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico de Superficies en Contacto con Alimemnios y Bebidas

Calculo y expresion de resultados

Céalculo
Para supedicies vivas: el nomero de colonias obtenidas (ufc) se multiplicarda por el

factor de dilucién y por el volumen de solucion diluyente utilizada en el muestreo (100
mL).

Para objetos pequefios o pam e muestrec de supericies interiores de envases,
botellas, bolsas de plastico, entre otros, e nomero de colonias obtenido (ufc) se
multiplica por el factor de dilucidn y por el wolumen de solucion diluyente utilizado en el
muestres (100 mL) v se divide entre las 4 superficies muestreadas (8] amvases, bolsas

de plastico),

Expresidn de resultados
Los resultados se expresaran:

- Para superficies vivas, ufc/ manos,
= Para superficies internas: ufc/ superficie muestreada (ej. envases, bolsas de plastico,

atc).

Interpretaciéon deresultados de acuerdo a los limites microbiolégicos

SUPERFICIES

METODO
ENJUAGUE Vivas Pequenias o Internas
Limite de Limite de
Lirmite: Lirmite
ENSAYO Deteccion Deteccion
del Método Permisible (*) del Método Permisible (*)
= 25 ufe/ = 25 ufc /
Coliformes < 100 ufc / < 100 ufc / superficie superficie
totales manos manos muesireada muesireada
£ £
Staphylococcus | = 100 ufc/ < 100 ufe / . .
aureus manos manos
Aussncla / Ausencia / Ausancia f Ausancia f
Patogeno superficie superficie
fraAnas manes muesireada muesireada

(*1 En las operaciones anallticas, estos valkores son indicadores de ausencia.

(**) Para 4 utensilios.
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9. ANEXD1

Cuadro Referencial sobre Preparacion de Medios de Cultive

Los siguientes son los medios de uso mas frecuente, Existen otros medios moonocidos y
validados por organismos intemacionales gque podran ser utilizados,

MOMBRE: AGAR BAIRD-PARKER
Descripcion Para el aislamiento v la diferenciacién de Estafilococes en alimentos y
y Uso: matenales farmaceuticos, segun Baird-Parker { 1962).
Este medio de cullive contiene cloure de litio v telurito para la inhibicidn
de la flora acompafiante, en tanto que el piruvate vy la glicocola actuan
favoreciendo selectivamente el crecimiento de Estafilococos.
Sobre el medio de cultivo, opaco por su contenide en yema de huevo,
las colonias de Estafilococos muestran dos carmacteristicas diagndsticas
por lipdlisis y protedlisis, se producen halos y anillos caracteristicos y,
Forma de debido a la red_l._ml::iﬁn del telurto a leluro, se desar_r-_:rlla una u:_tl-u-nia
acuscitn negra. La reaccidn con la yvema de huevo v la reduccion del telurito se
presentan con notable paralelismo con la coagulasa-positiva, y por tanto,
pueden utilizarse como (ndice de esta ditima.
Para una demostracidn directa de Estafilococos coagulasa-positiva, ha
sido recomendado por Stadhouders v ool (1976) el incomporar al medio
de cullive plasma sanguineo en lugar de yema de huevao,
Smith y Baird-Parker (1964) recomiendan afiadic sulfametacina para
inhibir el crecimiento de Profeus.
Disolver 58 g en 0,95
Peptona de caselna 10,0 litros, estenlizar en
Extracto de carne 50 autoclave (15 min. a
Extracto de levadura 1,0 121* C), enfiar a 45
Piruvato sddico 10,0 50°C, afiadir mezclando
Glicina 12,0 50 mL de emusidn de
Cloruro de litio 50 yama de huevo elurito
Agar-agar 150 ¥, ewentualmente, 50
58,0 mg/litro de
.| Aditivos: Sulfametacina. Verter en
ﬁ:;pnslcldn. emulsidn de yema de 50,0 | Preparacidon: | placas.
huevo telurito (mL), pH: 6.8 £0.2
eventualmente, En tanto que el medio
sulfamatacina (g) 0,05 de cultvo basal puede
guardarse de 1 a 2
meses a 4°C, el medio
de cultive completo,
varide en placas ha de
ser utilizado dentro de
las 24 horas siguientes a
SU preparacion.
Dilvir convenientemente el matenal a investigar v extenderlo finamente
sobre la superficie del medio de cultivo,
Incubacidén: Desde 24 hasta 48 homas a 37 C.
Et“epr:nmldn: Las colonias de Staphylococcus aureus se presentan negras, lustrosas,

convexas, de 1 a 5 mm de didmetro, con borde estrecho blanquecing,
redeado por un hale clars de 2 a 5 mm de anchura, Dentro del hale clare
presencia de anilos opacos no visibles antes de las 48 horas de
incubacicn.
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NOMBRE:

CALDO DE CEREBRO - CORAZON (Brain Heart Broth)

Descripcion y
Uso:

Para el cultvo de diversos microgrganismaos patdgenos exigentes,
Estos medios de cultive cormesponden a las recomendaciones de los
Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater | 1992),

Forma de
actuacion:

Estos medios de cultive s& basan en & principio del Caklo Rossnow
preparado con trozos de cerebro (Rosenow 1919) v son adecuados con
trozos el cultivo de muchas bacterias exigentes, como Estreptocoocos,
Pneumococos, Meningooocos v otros, Para el cultivoe Gonococos hay
que afadir | lquido ascitico.

El Caldo de cerebro-corazdn es especialmente adecuado para el cultivo
de Estafilococos destinados al ensayo de plasma coagulasa y para la
realizacion de hemocultives., El crecimiento de gérmenes anaerobios o
microaerdfilos resulta decisivamente mejorado por la adicion al Caldo de
pequefias cantidades de Agar-agar (aprox. 0,05-0,2%).

Sobre la base del Agar-cerebro-corazdn, Queiroz vy ool (1987
desarrollaron un  agar selective pam  Campwobacter pylon,
denominandole Medio Belo Horizonte (MBH].

El Agarcerabro-corazdn, aparte de su aplicacidn en el tereno
bacterickgico, es adecuado tambien para e cultive de hongos
patégenos, El crecimiento de la flora bacterana de acompafiamiento
puede inhibirse notablemente por adicion de 20 Ul de Penicilina v 40 ug
de Estreptomicina por mL de medio de culthvo. Se recomienda la adicidén
de Cicloheximida (0,05 ugimlL) v de Cloranfenicol (0.5 ug/mlL) para el
aislamiente selectivc de hongos exigentes, especialments  de
Histoplasma capsuwatum vy Blasformyces, a partir de materiales
policontaminados objeto de investigacion.

Este medio de cultive es menos adecuado para el estudio de las formas
hemoliticas (tras adicksn de sangre), debido a su contenido de glucosa.

Compaosicion:
(g/L}

Disohlver 52 g/l (Agar-

Substrate  alimenticic 27,5
{extracto de cembro,
extracto de corazon y
peptona)

D+ }rglucosa

Clorune sodico
Hidrdgenofosfato
disddico

Agar

ﬂ—h
_Fn g
o | [} oo

Preparacion:

cerebro-corazdon) o bien
ar gL (Calde de
Cerebro-Corazon) ¥
esterilizar en autoclave
{18 minutos a 121°C).
pH: 7,41 0,2

Ambos medios de
cultivo son ligeramente
parduscos. El  caldo
tiene un aspecto clarg,
mientras que el agar
puede pesentar, a
veces , opalescencia.

Empleo a
interpretacion:

De acuerdo con la comespondiante descrpcidn y uso.

11
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NOMBRE: ROJO VIOLETA BILIS AGAR (VRBA)
Descripcion Agar selectivo para la demostraciin y numeracién de bacterias
y Uso: coliformes, inclusive E cofi segin DAVIS (1951), en agua, leche,
helados, carnes y otros alimentos.
El violeta cristal y las sales biliares inhibar &l crecimiento sobre todo, de
Forma de | la flora gram-positiva acompafiante, La degradacion de la laclosa a acido
actuacion se pone de manifiesto por el viraje a rojo del indicador de pH Rojo neutro
¥ por una precipitacion de Acidos biliares.
Emz;::: delevadura gg Disohver 39,5 g/litro v
53}% blliares 1'5 estedlizar con cuidado
Lachans 11}'0 (30 minulcs a wvapor
. . ! fluente),
Compasician: Chfr”m'je sodlo 2.0 Preparaciom: | (Mo esterilizar  en
(g/L) Raojo neutro 0,03 |
Cristal violeta 0,002 autoclave!
A ' El medic de cultive
gar 150
a1,532 pr?pamdu as claro vy
oH 7.4 £+ 0,1 rojizo parduzco.
Empleo . Eshe rr?;dn delawltrm se siembra, casi siempre segun el procedimiento
interpretacién € Vertico en placa.
Incubacikbn: 24 horas a 37 °C.
. SOLUCION AMORTIGUADORA DE FOSFATOS (Solucidn
NOMB RE:
diluyente)
Disolver el fosfato en 500 mL de
agua destilada y ajustar el pH a
7.2 con hidroxido de sodio 1N.
Llevar a wun lite con agua
destlada.
Esterilizar durante 15 minutos a
121°C. Conservar en refrigeracidn.
KH-FO, g Transferir 1,25 mL de la solucidn a
Agua 1000 mL un matraz aforado, llevar a un litrg
destilada con agua destilada, ésta dltima es
la salucidn de trabajo.
{'C;rll'_l:pnilﬂlﬁﬂ: Preparacidn: | Distribuir en frascos con tapa de
rosca en volimenes de 50 ml o las

cantdades que se requieren en
cade método. Esteriizar a 121°C
durante 15 minutos.

Para el andlisis de superficies de
manos. Transfenr 1,25 mL de
solucin concentrada a un matraz
aforado de un litro, agregar un mL
de octil fenol etoxilato, Llevar a un
litro con agua destilada. Distribuir
en frascos en wlimenes de 50
mlL. Estedlizar a 121°C durante 15
minutas,
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NOMBRE: AGUA PEPTONADA AL 0,1%  (Solucidon diluyente para el
: procesamiento)
Disolver 1 gramo de
pepltona en 1000 mL de
Peptona 19 agua destilada,
Agua destilada 1000 mL Distribuir en frascos o©on
; tapa rosca de 250 mL en
fmp“'c'd“* pH: 7,0 Preparacin: | volimenes de 100 mL o
las cantidades que se
requieren en cada metodo.
Esterilizar duranta 15
minutos a 121%C/ 15 libras
de presion,
NOMERE: TIOSULFATO DE SODIO (Meutralizante )
Disotvar 10 gramos de
tiosulfate de sodio en 100
mlL de agua destilada,
Para 100 mL de solucidn
Tiosulfato de sodio 104g diluyente, colocar 0,1 mL
Agua destilada 100 mL de una solucion al 10% de
{C;r:'_l: posician: Preparacion: fiosulfato de sodio.
Para nedtralizar los
westigios de cloro e impedir
de esta manera que
continué  ejerciendo su
accidn bactericida W
disminuya.,
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Anexo 5: Norma Técnica Ecuatoriana. INEN 2787: 2013 Mercados Saludables. Requisitos

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2687:2013

MERCADOS SALUDABLES. REQUISITOS

Primera edicion

HEALTHY FOOD MARKET. REQUIREMENTS

First edition

DESCRIPTORES: Mercado, alimentos, inocuidad, requisitos, comercializacion, elaboracion de alimentos.
ICS: 67.020

201



ICS: 67.020 ~——
Norma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana MERCADOS SALUDABLES 2687:2013
Voluntaria REQUISITOS 2013-04
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos y practicas que deben cumplir los mercados para la
comercializacion y/o elaboracion de alimentos inocuos aptos para el consumo humano.

2. ALCANCE

21 Esta norma aplica a todos los mercados mayoristas y mercados minoristas que realizan
actividades de adquisicion, recepcion, manipulacion, preparacion, comercializacion, almacenamiento,
y transporte de alimentos a nivel nacional. Se excluyen las ferias libres, plataformas de
comercializacion, supermercados y micromercados.

3. DEFINICIONES
3.1 Para los efectos de esta norma se aplican las siguientes definiciones:
3.1.1 Aguas residuales. Aguas de desecho resultantes de las actividades realizadas en el mercado.

3.1.2 Agua potable. Agua tratada y exenta de contaminantes, apta para el consumo humano segun lo
establecido en la NTE INEN 1108.

3.1.3 Alimento. Todo producto natural o artificial que ingerido aporta al organismo de los seres
humanos los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos bioldgicos.
Comprenden también sustancias y mezclas de las mismas que se ingieren por habito o costumbre,
tengan o no valor nutritivo.

3.1.4 Alimento adulterado. Todo alimento al que se haya adicionado o sustraido cualquier sustancia
para variar su composicion, peso o volumen, con fines fraudulentos o para encubrir o corregir
cualquier defecto, debido a su inferior calidad.

3.1.5 Alimento de consumo directo. Cualquier tipo de alimento o bebida, que para ser consumido no
requiere algun tipo de preparacion adicional.

3.1.6 Alimentos altamente perecederos. Alimentos perecederos que por Su COmMPOSICion ©
manipulacion pueden favorecer el crecimiento de microorganismos y/o la formacién de toxinas, por lo
que representan un riesgo para la salud y requieren condiciones especiales de conservacion,
almacenamiento, transporte, manipulacion y comercializacion, como productos frescos de la pesca,
leche , carnes , aves y sus derivados, alimentos preparados, entre otros.

3.1.7 Alimentos perecederos. Alimentos que requieren condiciones especiales de conservacion.

3.1.8 Alimentos preparados. Cualquier tipo de alimento o bebida , que para ser consumido requiere
algun tipo de elaboracion culinaria, resultado de la preparacion en crudo, cocido o precocido, de uno
o varios productos alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la adicién de otras sustancias
autorizadas.

3.1.9 Alimentos procesados. Es toda materia alimenticia que para el consumo humano ha sido
sometida a operaciones tecnolégicas necesarias para su transformacion, modificacion y
conservacion, que se distribuye y comercializa en envases rotulados bajo una marca de fabrica
determinada y con registro sanitario otorgado por la Autoridad Sanitaria Nacional.

(Continua)

DESCRIPTORES: Mercado, alimentos, inocuidad, requisitos, comercializacion, elaboracion de alimentos.
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3.1.10 Animales de abasto. Son las especies de animales para el consumo humano, entre las basicas
estan el ganado ovino, bovino, porcino y las aves de corral, mientras que las complementarias son el
ganado caprino, equino, animales de caza y pesca.

3.1.11 Buenas Practicas de Manufactura — BPM. Principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento y servicio de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos en todas las etapas, hasta el
consumo se manipulen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos para la
salud de las consumidoras y consumidores.

3.1.12 Buenas Practicas de Higiene — BPH. Conjunto de medidas preventivas y principios basicos
necesarias para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo,
incluida su distribucién, transporte y comercializacion.

3.1.13 Buenas practicas de almacenamiento. Principios basicos de almacenamiento de alimentos
destinados a garantizar el mantenimiento de las caracteristicas y propiedades de los productos.

3.1.14 Calidad. Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes al alimento cumple con los
requisitos de inocuidad.

3.1.15 Caracteristicas organolépticas. Caracteristicas fisicas que se perciben a través de los sentidos,
como sabor, textura, olor y color.

3.1.16 Centro de faenamiento. Establecimiento donde se procesa las especies pecuarias comestibles
(bovinos, ovinos, porcinos, aves entre otras), que consiste en la separacion progresiva de un animal
vivo hasta la obtencion de una canal, despojos comestibles y no comestibles.

3.1.17 Contaminacién. Introduccién o presencia de un riesgo biolégico, quimico y/o fisico en los
alimentos o en el ambiente alimentario.

3.1.18 Contaminacion cruzada. Transferencia de potenciales riesgos en forma directa o indirecta
desde una fuente de contaminacién a un alimento, mediante equipos, utensilios, superficies de
trabajo, materiales de limpieza, corrientes de aire, manos o vestimentas de personas, traslado de
materiales o alimentos, de una zona sucia a una zona limpia, posibilitando la contaminacion de los
alimentos.

3.1.19 Contaminante. Cualquier agente fisico, quimico y/o biolégico, no afadido intencionalmente a
los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad y la calidad de los mismos

3.1.20 Control de plagas. Medidas preventivas y correctivas, naturales o artificiales, que dan como
resultado la prevencion, represion, contencién, destruccion o exclusion de una plaga aplicadas de
manera responsable para con el ambiente y la salud humana.

3.1.21 Consumidor. Persona natural o juridica, que adquiere, utiliza o disfruta de productos o servicios
como destinatario final de los mismos.

3.1.22 Desechos sdlidos. Material en estado sélido generado en los procesos de extraccion,
beneficio, transformacion, produccién, consumo, utilizacion, control, preparacion o tratamiento, cuya
calidad no permite usarlos nuevamente en el proceso que los genero.

3.1.23 Desechos liquidos. Material en estado liquido generado en los procesos de extraccion,
beneficio, transformacion, produccién, consumo, utilizacion, control, preparacion o tratamiento, cuya
calidad no permite usarlos nuevamente en el proceso que los genero.

3.1.24 Desinfeccion. Reduccion y/o eliminacién del nimero de microorganismos presentes en el
ambiente, por medio de agentes quimicos, posterior al proceso de limpieza, a un nivel que no
comprometa la inocuidad del alimento.

3.1.25 Despojos comestibles. Subproductos de origen animal que han sido aprobados como aptos
para la alimentacion humana, por ejemplo: cabeza, corazén, higado, pulmones, mollejas, rabo,
lengua, grasas, intestinos, patas etc.
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3.1.26 Drenaje. Estructura, natural o artificial, que facilitan el escurrimiento y evita el almacenamiento
del agua en una zona particular.

3.1.27 Efluente. Liquido no apto para consumo humano proveniente de un proceso de tratamiento,
actividad o proceso productivo.

3.1.28 Enfermedad trasmitida por alimentos ETAs. Enfermedad que se produce por el consumo de
alimentos, agua o bebidas contaminadas, produciendo infecciones, intoxicacion o toxi-infecciones.

3.1.29 Escaldado. Técnica culinaria consistente en la coccion de los alimentos en agua o liquido
hirviendo durante un periodo breve de tiempo (entre 10 y 30 segundos).

3.1.30 Giros. Parte de una seccion del mercado que representa a un grupo especifico de productos
(ejemplo: carnicos, lacteos, frutas, etc.)

3.1.31 Higiene. Es el proceso de limpieza y desinfeccion.

3.1.32 Higiene de los alimentos. Condiciones y medidas necesarias para la manipulacion de los
alimentos destinadas a garantizar la inocuidad de los mismos.

3.1.33 Higiene personal. Los habitos de buena higiene que incluyen limpieza del cuerpo, cabellos y
dientes, vestir ropa limpia y lavarse las manos con agua y jabén con regularidad, especialmente
cuando se manejan comidas y bebidas.

3.1.34 Impermeable. Que no permite el paso de liquidos.

3.1.35 Infraestructura. Conjunto de locales e instalaciones fisicas donde se desarrolla una actividad
comercial.

3.1.36 Ingredientes. Componentes de una mezcla de alimentos.

3.1.37 Inspeccion post-mortem. Inspeccion visual de las canales y demas partes relevantes
incluyendo los despojos no comestibles con el objeto de asegurar que la came es sana, libre de
enfermedades, y que no plantea riesgo alguno a la salud publica

3.1.38 Inocuidad de los alimentos. Garantia de que los alimentos no causaran dano al consumidor
cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

3.1.39 Limpieza. Eliminacion, con el uso de detergente y agua por accion fisica y/o mecanica, de
residuos de tierra, alimentos, suciedad, grasa y otras materias que puedan constituir una fuente de
contaminacion.

3.1.40 Materias extranas. Cuerpos de origen mineral, animal o vegetal que no proviene del alimento.

3.1.41 Manipulador de alimentos. Toda persona que tenga contacto directo con alimentos envasados
0 no envasados.

3.1.42 Mercado. Centro de comercializacion de alimentos que cuenta con infraestructura fija y
cerrada, en la cual los comerciantes compran y venden sus productos al publico en sus puestos
individuales distribuidos por giros.

3.1.43 Mercado saludable. Centro de comercializacion de alimentos que ha cumplido los requisitos y
practicas para la comercializacion y/o elaboracién de alimentos inocuos especificados en esta norma
técnica ecuatoriana.

3.1.44 Microorganismo patégeno. Cualquier organismo microscopico vivo que pueda ser causa de
enfermedad.

3.1.45 Peligro alimentario. Cualquier agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, que
puede causar un efecto adverso para la salud.

3.1.46 Plaga. Organismos vivos que producen alteraciones fisiolégicas y dafos econémicos.
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3.1.47 Programa de limpieza y desinfeccién. Conjunto de actividades que contribuyen a la inocuidad
de los alimentos, mediante el mantenimiento de las instalaciones fisicas del establecimiento en
buenas condiciones higiénico sanitarias.

3.1.48 Puesto de comercializacion. Espacio destinado a la elaboracion y comercializacion de
productos autorizados, situado en el interior de los mercados.

3.1.49 Riesgo. Funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de dicho
efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos.

3.1.50 Temperaturas de seguridad. Temperaturas que inhiben el crecimiento microbiano o eliminan la
presencia de microorganismos patogenos en los alimentos. Su rango debe ser inferior a 5 °C
(refrigeracion y congelacion) y mayor a 60 °C (hervido, coccion, horneado, etc.).

3.1.51 Trampa de grasa. Dispositivo que funciona como separador y recolector de grasas, jabones,
detergentes, desperdicios de comida y elementos solidos de las aguas residuales de cocina.

3.1.52 Utensilios. Todo artefacto, recipiente o equipo utilizado en la preparacion, almacenamiento y
venta de alimentos.
4. REQUISITOS
4.1 Requisitos relativos a la infraestructura
4.1.1 Localizacién, diserio y construccion

4.1.1.1 El mercado debe estar alejado de fuentes de contaminacion que representen riesgo para la
inocuidad de los alimentos, en particular de zonas propensas a inundaciones y zonas industriales,

4.1.1.2 El mercado debe contar con infraestructura fisica, que impida el ingreso de animales y
facilite el control de plagas, asi como otros elementos del ambiente exterior como polvo y materias
extranas, con la finalidad de mantener las condiciones sanitarias.

4.1.1.3 La construccion debe ser sélida y disponer de espacio suficiente para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos y puestos de comercializacion, asi como para el
movimiento del personal, usuarios y el traslado de materiales y alimentos,

4.1.1.4 El mercado debe brindar facilidades para la higiene personal.

41.1.5 EIl disefo y la distribucion del mercado debe permitir un mantenimiento, limpieza y
desinfeccion de la infraestructura que minimice el riesgo de contaminaciones.

4.1.1.6 El diseno y construccion de la edificacion debe facilitar el control de plagas y evitar el refugio
de las mismas.

4.1.1.7 El mercado debe contar con una guarderia para el cuidado de los hijos de los trabajadores/as
de los mercados.

4.1.1.8 El mercado debe contar con un sistema de drenaje para las aguas lluvias y las aguas
residuales.

4.1.2 Area y estructuras internas

4.1.2.1 El mercado debe ser distribuido y sefalizado de manera que facilite el flujo de trabajo
siguiendo de preferencia el principio de flujo hacia delante. La senalizacion debe realizarse de
acuerdo a la NTE INEN 439.

4.1.2.2 Las areas internas del mercado deben estar divididas en zonas o giros segun el nivel de
higiene dependiendo de los riesgos de contaminacion y de los alimentos.

4.1.2.3 Los pisos, paredes y techos deben ser construidos de materiales impermeables, no porosos
que permitan la limpieza y mantenimiento.
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4.1.2.4 Las paredes de los puestos de comercializacion deben tener una superficie lisa de baldosa o
pintura lavable hasta una altura minima de 2 m.

4.1.2.5 En las areas donde se manipulan y preparan los alimentos, las uniones entre las paredes y los
pisos, deben ser concavas (redondeadas) para facilitar su limpieza y desinfeccion.

4.1.2.6 Las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en contacto con los
alimentos, deben ser de materiales que no contengan sustancias toxicas y deben estar disenados
para el uso previsto, faciles de mantener, limpiar y desinfectar.

4.1.2.7 Los pisos deben ser de material antideslizante y liso, resistente a los golpes, libres de roturas
y grietas.

4.1.2.8 Los pisos deben tener una pendiente minima de 2 % que permita el drenaje de efluentes
liquidos provenientes de la limpieza.

4.1.2.9 Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada, ser conducidos por canerias y
estar disenados de forma tal que se permita su limpieza y mantenimiento. Donde sea requerido deben
tener instalados el sello hidraulico, trampas de grasa y sélidos, con facil acceso para la limpieza.

4.1.2.10 Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas deben estar construidos de manera
que eviten la acumulacion de suciedad, condensacion, formacion de mohos, desprendimiento de
particulas y ademas faciliten su limpieza y mantenimiento.

4.1.2.11 Las ventanas y aberturas deben ser construidas de manera que eviten la acumulacion de
polvo o suciedad y en caso de comunicacion con el exterior estar provistas de malla contra insectos.

4.1.2.12 Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente de facil limpieza y cuando sea
necesario desinfeccion.

4.1.2.13 Debe repararse inmediatamente toda superficie estropeada o irregular, asi como cualquier
rotura o desperfecto, tales como grietas, golpes u otra irregularidad, que facilitan la acumulacién de
restos de alimentos y suciedades.

4.1.2.14 Los pasillos no deben ser utilizados como areas de almacenamiento.

4.1.3 lluminacién y ventilacion

4.1.3.1 La iluminacion puede ser natural y/o artificial, debe ser adecuada para permitir la realizacion
de las tareas para que no comprometa la higiene de los alimentos y no alterar la vision de los colores
de los alimentos que se venden.

4.1.3.2 El sistema eléctrico debe estar en buen estado y contar con un generador alterno de energia
eléctrica de encendido automatico de acuerdo a los requerimientos energéticos del mercado.

4.1.3.3 La ventilacion puede ser natural o artificial, directa o indirecta para reducir al minimo la
contaminacién de los alimentos transmitida por el aire.

4.1.4 Instalaciones sanitarias

4.1.41 El mercado debe contar con instalaciones sanitarias como servicios higiénicos, duchas y
vestidores dotados de facilidades higiénicas, en cantidad suficiente e independiente para hombres y
mujeres de acuerdo a lo detallado en el Anexo A y con accesibilidad para personas con discapacidad
segun la NTE INEN 2293.

4.1.4.2 Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias, ventiladas y con
una provision suficiente de agua e insumos de higiene personal (papel higiénico, jabén liquido, gel
desinfectante, toallas desechables o secadores eléctricos).

4.2 Requisitos relativos a los servicios

4.2.1 Suministro de agua
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4.21.1 El mercado debe disponer de un sistema de abastecimiento continuo de agua potable, en
caso de no contar con el abastecimiento continuo se debe disponer de instalaciones para el
almacenamiento, distribucién y asegurar la calidad del agua.

4.21.2 El agua potable debe cumplir con lo establecido en la NTE INEN 1108, se debe realizar
analisis de la calidad microbiolégica y composicién fisico-quimica del agua al menos dos veces al ano
en laboratorios acreditados para verificar su cumplimiento.

4.2.1.3 En caso de existir un sistema de abastecimiento de agua no potable debe ser independiente
y estar identificado, el agua no potable se podra utilizar para el sistema contra incendios, generacion
de vapor, refrigeracion y otras aplicaciones similares que no contaminen los alimentos.

4.2.2 Desechos liquidos y drenaje

4.2.2.1 El mercado debe tener un sistema de eliminacion de desechos liquidos, que cuente con
dispositivos de separacion de grasa instalados individual o colectivamente, previo a la descarga de
efluentes, de acuerdo a la normativa vigente.

4.2.2.2 Los drenajes y sistemas de disposicion de efluentes deben ser disenados y construidos para
evitar la contaminacion de los alimentos, del agua potable o de las fuentes de agua potable
almacenadas en el mercado.

4.2.3 Desechos sélidos

4.231 El mercado debe contar con un sistema de recoleccion diferenciada interna de desechos
(organicos e inorganicos), almacenamiento provisional en un area especifica cubierta, con piso
impermeable, con ventilacion y sefalizacion, accesible para su recoleccion y su posterior disposicion
final.

4.2.3.2 Los desechos sélidos se deben retirar frecuentemente de los recipientes destinados para este
fin ubicados en los puestos y demés areas del mercado. Los desechos deben disponerse de manera
que se elimine la generacion de malos olores para que no sean fuente de contaminacion o refugio de
plagas.

4.2.3.3 Los recipientes para desechos sodlidos en los puestos deben estar en buen estado higiénico
cubiertos con una tapa, y con una funda plastica en su interior que facilite el retiro de los residuos.

4.3 Requisitos relativos a los equipos y utensilios

4.3.1 Los equipos y utensilios para manipulacion de los alimentos deben estar en buen estado, ser de
materiales que no contengan sustancias toxicas, ni emanen olores, sabores, ni que reaccionen con los
ingredientes o materiales con los que entren en contacto.

4.3.2 No se debe utilizar materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse.

4.3.3 Las tablas de cortar deben ser de madera, plastico u otro material, facil de limpiar y desinfectar.
Las tablas de cortar deben ser reemplazadas cuando se evidencie su deterioro.

4.3.4 Las tablas de cortar de madera deben ser duras y no astillables, se recomienda el uso del pino,
caoba, teca, roble, aliso, nogal.

435 Las caracteristicas de los equipos deben ofrecer facilidades de limpieza, desinfeccion e
inspeccion y deben contar con dispositivos que impidan la contaminacion del alimento por lubricantes,
refrigerantes, sellantes u otras sustancias que se requieran para su funcionamiento.

4.3.6 Los equipos deben lavarse y desinfectarse al final de la jornada, desmontando las partes
removibles y utilizando agua potable en cantidad necesaria.

4.3.7 Los utensilios deben lavarse con detergente y agua potable, no se permite el uso de baldes o
recipientes con agua reutilizada sin renovar. Una vez limpios deben desinfectarse y almacenarse
limpios, secos y protegidos.
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4.4 Requisitos relativos a la adquisicion, comercializacién, transporte, recepcion y
almacenamiento de alimentos

4.4.1 Adquisicion y comercializacion

4.4.1.1 La adquisicion y comercializacion de alimentos deben efectuarse en areas limpias y protegidas,
deben conservarse segun el giro del producto sobre estantes, cajones, canastas, entre otros, que
impidan su contaminacién. No deben adquirirse nunca insumos e ingredientes colocados directamente
sobre el suelo.

441.2 Las carnes que se adquieran deben contar con el sello del centro de faenamiento como
garantia de haber realizado la inspeccion post-mortem Las carnes y productos carnicos de procedencia
clandestina deben ser rechazados.

4.41.3 Deben adquirirse y comercializarse alimentos cuyas propiedades organolépticas (olor, sabor,
color y textura) correspondan a alimentos frescos.

4.4.1.4 Deben adquirirse y comercializarse alimentos procesados que presenten una garantia o marca
de fabricacién con registro sanitario y excluirse los de origen informal, sin etiquetado, ni rotulado.

4415 Los alimentos procesados no deben superar su fecha de vencimiento y cumplir con los
requisitos de etiquetado estipulados en la NTE INEN 1334-1, 1334-2 y 1334-3

4.4.2 Transporte, recepcion y almacenamiento

4.4.21 Los vehiculos que transportan alimentos para proveer al mercado deben ser exclusivos para
este fin, estar limpios, libres de contaminantes (sustancias o productos indeseables), contar con
condiciones de refrigeracion segun el tipo de alimento, contar con espacio suficiente para asegurar la
calidad e inocuidad de los alimentos. Los mismos no deben estar en contacto con el piso del vehiculo, al
ser transportados.

4.4.2.2 El area del vehiculo que transporta alimentos debe ser de material de facil limpieza, que proteja
al alimento de contaminaciones, alteraciones y efectos del cambio de temperaturas

4.4.2.3 Los vehiculos transportadores para proveer al mercado de carne de animales de abasto, deben
contar con una guia de movilizacion del centro de faenamiento de origen

4.4.24 La recepcion de alimentos deben efectuarse en areas limpias y protegidas; las cames, los
despojos comestibles y el pescado se colocaran en bandejas, y los productos a granel en envases
limpios.

4425 Los productos y alimentos procesados deben almacenarse en condiciones que impidan el
deterioro, eviten la contaminacion y reduzcan al minimo su dafio o alteracion.

4426 Los alimentos perecederos y altamente perecederos deben conservarse refrigerados, de
acuerdo a las temperaturas recomendadas para cada alimento, como es el caso de carnicos, lacteos y
derivados, productos pesqueros y acuicolas, ver anexo B.

4427 Los productos y alimentos procesados deben ser almacenados sobre tarimas o estanterias
ubicadas a por lo menos 20 cm del piso y la pared, para permitir la circulacion de aire y evitar que la
humedad los deteriore y facilitar la limpieza. Los distintos tipos de alimentos deben ser almacenados por
clase, especie u origen.

4.4.28 Los alimentos de origen animal y vegetal deben almacenarse por separado para evitar la
contaminacion cruzada.

4.429 Los alimentos crudos y cocidos deben almacenarse en recipientes individuales y por separado
para evitar la contaminacion cruzada, ver anexo B.

4.5 Requisitos relativos al puesto de comercializacion

4.5.1 El puesto de comercializacion y sus alrededores deben mantenerse limpios y ordenados.
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4.5.2 El puesto de comercializacion del mercado debe ser utilizado solamente para el uso y en el giro
autorizado y bajo ningiin motivo podra ser empleado como dormitorio o vivienda.

4.5.3 Los puestos de comercializacion deben agruparse por zonas o giros de acuerdo a la naturaleza
de los productos que expenden, con secciones especificas para la comercializacion de carne, aves,
pescado, mariscos, frutas, hortalizas, cereales, productos lacteos, embutidos y otros.

454 Las mesas y los mostradores dentro de los mercados deben conservar uniformidad en su
alineacion, evitando dificultar el transito.

4.5.5 Las estanterias deben ser de material anticorrosivo o plastico que no contamine los alimentos, en
cantidad suficiente y con una estructura que facilite la limpieza y desinfeccion.

4.56 Los alimentos no perecederos deben ser exhibidos y protegidos en vitrinas, los alimentos
altamente perecederos (lacteos, carnicos, pescados, mariscos y derivados) deben ser exhibidos en
vitrinas frigorificas y colocados en recipientes individuales.

4.5.7 Los puestos de comercializacion y manipulacion de alimentos altamente perecederos y
perecederos deben disponer de agua potable, de instalaciones para la evacuacion de las aguas
residuales, asi como de recipientes diferenciados para los desechos sélidos.

4.58 Para mantener los productos del puesto de comercializacion de alimentos, libres de
contaminacion, se deben:

- Separar los alimentos de otros productos.
- Eliminar y separar todo alimento en mal estado

- Proteger los alimentos y los ingredientes de la contaminacion de plagas o de contaminantes
quimicos, fisicos o microbiolégicos, durante la manipulacion y el  almacenamiento.

4.5.9 Higiene del puesto de comercializacion
4.5.9.1 Los pasos que se deben seguir para la limpieza deben ser:

a) Eliminar los desechos de las superficies

b) Aplicar una solucién detergente para desprender la capa de suciedad y de microorganismos y
mantenerla por un periodo de 5 min.

c) Enjuagar con agua, para eliminar la suciedad suspendida y los residuos de detergente.
d) Aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger desechos o desinfectar, en caso necesario.

4.59.2 Los implementos de limpieza deben ser de uso exclusivo y ser limpiados y desinfectados
frecuentemente.

4.6 Requisitos relativos a la preparacion de los alimentos

4.6.1 Preparacion preliminar

4.6.1.1 Las superficies que entren en contacto con los alimentos, previo al inicio y al final de la jornada,
deben lavarse y desinfectarse de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccion de acuerdo al
subcapitulo 4.8.

4.6.1.2 Los utensilios a utilizarse deben lavarse con agua y detergente.

4.6.1.3 La mezcla de ingredientes, deben hacerse en recipientes destinados especificamente para tal
fin y que no constituyan un riesgo para la salud.

4.6.1.4 No deben utilizarse, bajo ninguna circunstancia, recipientes o utensilios que hayan contenido
anteriormente algin producto téxico o hayan quedado impregnados por éste (ejemplo: envases de
insecticida, envases de pintura, aceite de motor, detergentes y otras sustancias quimicas).
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4.6.1.5 Los manipuladores de alimentos deben lavarse las manos con agua y jabon liquido,
desinfectarse las manos con gel antibacterial o alcohol antes de comenzar a preparar cualquier
alimento, o cuando cambie de actividad.

4.6.1.6 Las hortalizas y verduras deben lavarse con abundante agua potable corriente, teniendo
especial cuidado con las que se consumen crudas. Se puede afadir soluciones desinfectantes con
notificacion sanitaria obligatoria.

4.6.1.7 Todo alimento que se vaya a preparar debe ser lavado previamente, incluido las carnes y
productos carnicos.

4.6.1.8 El agua que se utilice para lavar debe ser potable y corriente, para que su efecto de arrastre
disminuya la presencia de contaminantes de los alimentos.

4.6.2 Preparacion de alimentos

46.21 Los alimentos deben estar cocidos completamente, en especial carnes, pollos, huevos y
pescados.

4.6.2.2 Silos alimentos no se sirven de inmediato, deben mantenerse en un lugar fresco, ventilado o,
refrigerado.

4.6.2.3 Los alimentos deben mantenerse a temperaturas de seguridad, refrigerados por debajo de los
5 °C o hervidos, cocinados, horneados y calentados por sobre los 60 °C. Los alimentos que requieren
ser congelados deben mantenerse al menos a -18 °C, ver anexo C.

4.6.24 Un alimento congelado debe descongelarse bajo condiciones controladas y no puede ser
congelado nuevamente como se indica en el anexo D.

4.6.2.5 Cuando haya que recalentar un alimento, se debe calentar solamente la porcion a servirse, y no
mas de una vez.

4.6.2.6 Las mezcla de los ingredientes de las ensaladas deben prepararse empleando utensilios y
nunca directamente con las manos.

4.6.2.7 Para probar los alimentos que se preparen debe utilizarse utensilios destinados para este fin y
no deben ser introducidos en el alimento en preparacién bajo ninguna circunstancia. Cada vez que se
vaya a probar el alimento se debe disponer de un utensilio limpio y desinfectado para que en él se
deposite el alimento a probar.

4.6.3 Proteccion y servicio de alimentos

4.6.3.1 Los alimentos preparados que se exhiben para la comercializacion deben estar protegidos en
vitrinas y/o cubiertos con campanas de malla metalica o material plastico a una altura no inferior a 60 cm
- 70 cm. Las bebidas preparadas deben estar protegidas con material plastico o tapas.

4.6.3.2 Los alimentos y bebidas preparadas deben servirse en platos, cubiertos y vasos en buen
estado de conservacion y limpieza.

4.6.3.3 Los alimentos preparados que no se hayan vendido durante el dia no se deben expender ni
utilizar al dia siguiente.

4.6.3.4 Los alimentos preparados que se expendan para llevar a casa, se deben empacar de manera
higiénica con materiales de primer uso. No se debe usar papel impreso en contacto directo con los
alimentos.

4.6.3.5 Los alimentos preparados deben manipularse con utensilios (pinzas, tenazas, etc.), evitando el
contacto directo de las manos con el alimento o la superficie que entre en contacto con él.

4.6.3.6 Los alimentos y bebidas preparadas de consumo directo, deben ser sometidos periédicamente
a analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos de acuerdo a un plan de muestreo técnicamente
establecido, para verificar la inocuidad de los mismos.
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4.6.3.7 No debe manipularse simultaneamente dinero y alimentos preparados. La persona que
manipula alimentos no debe tocar dinero, pero si ello fuera inevitable, debe lavarse y desinfectarse las
manos antes de volver a manipular alimentos.

4.6.4 Higiene de los manipuladores de alimentos preparados
4.6.4.1 El manipulador de alimentos preparados debe contar con el certificado salud ocupacional

4.6.4.2 El manipulador de alimentos preparados debe usar vestimenta de proteccion acorde a la
actividad que realice segun el giro, la cual debe mantenerse limpia, y en buenas condiciones; la
vestimenta debe ser de color blanco o colores claros.

4.6.4.3 El manipulador de alimentos preparados debe lavarse las manos y desinfectarlas, antes y
después de actividades laborales, manipuleo de alimentos , luego de usar el bano, toser, luego de
manipular envases, desechos, basura y otras actividades que representen riesgo de contaminacion. En
el caso de uso de guantes de latex es obligatorio cumplir con el lavado de manos y deben ser
reemplazados frecuentemente.

4.6.4.4 E| manipulador de alimentos preparados debe mantener el cabello cubierto totalmente con
malla, gorro u otro medio, debe usar una mascarilla, unas cortas y sin esmalte, sin joyas, libre de
magquillaje, sin barba y bigotes al descubierto.

4.6.4.5 E|l manipulador de alimentos no debe Fumar, comer o masticar chicle, estornudar o toser sobre
los alimentos.

4.6.4.6 El manipulador de alimentos no debe manipular alimentos cuando se sospeche que padece una
posible enfermedad trasmisible a los alimentos (ETAs), con sintomas como vomito, diarrea, dolor
abdominal, fiebre y escalofrios o cuando tenga heridas o irritaciones cutaneas.

4.7 Requisitos de higiene del comerciante de alimentos

4.7.1 El comerciante de alimentos debe contar con el certificado salud ocupacional

4.7.2 El comerciante de alimentos debe usar vestimenta de proteccion acorde a la actividad que realice
segun el giro, la cual debe mantenerse limpia, y en buenas condiciones; los comerciantes de alimentos
altamente perecederos (carnes, lacteos, pescados y mariscos) deben utilizar vestimenta de color blanco
o colores claros.

4.7.3 El comerciante de alimentos debe lavarse las manos y desinfectarlas, antes y después de
actividades laborales, luego de usar el baio, luego de manipular envases, desechos, basura y otras
actividades que representen riesgo de contaminacion.

474 El comerciante de alimentos altamente perecederos debe mantener el cabello cubierto
totalmente con malla, gorro u otro medio, debe usar mascarilla, uias cortas y sin esmalte, sin joyas,
libre de maquillaje, sin barba y bigotes al descubierto.

4.7.5 El comerciante de alimentos no deben fumar, comer o masticar chicle, estornudar o toser sobre
los alimentos.

4.8 Requisitos relativos a la limpieza y desinfeccion
4.8.1 Limpieza y desinfeccion de las instalaciones

4.8.1.1 El mercado debe contar con un programa de limpieza y desinfeccién, que garantice que el
mercado esté limpio en todas las areas.

4.8.1.2 Se debe verificar el cumplimiento del programa de limpieza y desinfeccion.
4.8.1.3 Los programas de limpieza y desinfeccion, deben especificar lo siguiente:

- superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse y desinfectarse;
- responsabilidad de tareas particulares;
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- método y frecuencia de la limpieza y desinfeccion; y
- medidas de verificacion de cumplimiento

4.8.1.4 Los productos quimicos de limpieza y desinfeccion deben estar registrados y autorizados,
deben manipularse y utilizarse con cuidado de acuerdo con las instrucciones del fabricante.

4815 Se deben almacenar los productos quimicos, separados de los alimentos, en
contenedores claramente identificados, a fin de evitar el riesgo de contaminacion de los alimentos.

4.9 Requisitos relativos al control de plagas y roedores
4.9.1 Se debe disponer de un programa de control de plagas y roedores.

4.9.2 Los plaguicidas utilizados deben ser los aprobados y registrados; y deben ser usados segun las
instrucciones de la ficha técnica.

4.9.3 Todo vendedor debe adoptar las medidas apropiadas para mantener su puesto libre de animales
y plagas, en particular de roedores, moscas, insectos o infestacion por gusanos, con el fin de impedir la
contaminacion de los alimentos.

4.9.4 Todo alimento que haya sido contaminados por plagas debe ser retirado, destruido o eliminado.
4.10 Requisitos relativos a capacitacion

4.10.1 Todos los vendedores y manipuladores de alimentos de los mercados deben estar capacitados
en Buenas Practicas de Higiene BPH, Buenas Practicas de Manufactura BPM, Buenas Practicas de
Almacenamiento BPA, gestion integral de desechos, mercado saludable y productivo con un enfoque
de inocuidad de alimentos.

4.10.2 Los administradores de los mercados, inspectores y demas personal que labore en el mercado,
deben contar con los mismos cursos de capacitacion de acuerdo a las funciones y responsabilidades de
los mismos.

4.10.3 Deben existir programas de entrenamiento especificos que incluyan normas, procedimientos y
precauciones a tomar.

4.11 Requisitos relativos al control y aseguramiento de la inocuidad

4.11.1 El mercado debe contar con un programa de control y aseguramiento de la inocuidad, el cual
debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de manipulacion y elaboracién del alimento,
desde la recepcion hasta la comercializacion.

4.11.2 El mercado debe contar con un responsable o responsables de la supervision del programa de
control y aseguramiento de la inocuidad.

4.11.3 Los responsables de la supervision del programa deben realizar inspecciones frecuentes en todo
el mercado, presentar un informe escrito y ponerlo a conocimiento de los involucrados.

4.11.4 El programa de control y aseguramiento de la inocuidad debe contener como minimo:
- Criterios técnicos para la recepcion de  productos frescos alimentos procesados y alimentos
preparados, que incluyan parametros para su aceptacion o rechazo.

- Documentos técnicos del mercado como manuales, procedimientos, instructivos, registros,
documentacion de equipos de uso comun que incluyan planes de mantenimiento, programas, planes
de muestreo entre otros.

- El programa debe contener programas de promocion y divulgacion de mensajes sobre la inocuidad
de los alimentos a los vendedores, manipuladores y consumidores.
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- El programa de control y aseguramiento de la inocuidad debe incluir muestreos frecuentes de
alimentos para garantizar su inocuidad. Los resultados de los analisis deben ser realizados por
laboratorios acreditados y ser comunicados a los vendedores/manipuladores y autoridades
competentes.

4.11.5 El programa de control y aseguramiento de la inocuidad debe incluir controles diarios de
temperaturas en equipos, en alimentos y areas de almacenamiento, los cuales deben ser registrados.
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ANEXO A

A.1 Baterias sanitarias en comercios y oficinas

A.1.1 Para la dotacion de servicios sanitarios en comercios se considerara las siguientes relaciones:

« Para comercios con 4rea de hasta 100 m” de 4rea utilizable: media bateria de uso privado.

« Para comercios agrupados o no en general, mayores a 100 m” y hasta 1 000 m? de érea utilizable:
media bateria de uso y acceso publico por cada 250 m’ de area utilizable, distribuidos para hombre y
mujeres.

 Para comercios agrupados o no en general, mayores a 1 000 m® y menores a 5 000 m? de area
utilizable, con excepcion de las area de bodegas y parqueos, seran resueltos con baterias sanitarias
de uso y acceso publico distribuidas para hombres y mujeres, a través de la siguiente norma:

1 inodoro por cada 500 m? de area utilizable o fraccién mayor al 50 %.
2 lavabos por cada cinco inodoros.

2 urinarios por cada cinco inodoros de hombres, al que se anadira un urinario de nifos por cada
dos de adultos.

Una estacion de cambio de panales de 0,60 metros x 0,60 metros, que estara incorporada en el
area de lavabos de las baterias sanitarias de mujeres.

Seran ubicados en cada piso, de tener varios niveles.

Se incluira una bateria sanitaria adicional para personas con movilidad reducida, segun lo
especificado en la NTE INEN 2293
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ANEXO B

REFRIGERACION DE LOS ALIMENTOS

B.1 La temperatura ideal de refrigeracion oscila entre 0 °C y 5 °C.

B.2 Dentro del frigorifico, debemos procurar disponer los alimentos separados unos de otros, para
que circule correctamente el aire. Dentro del frigorifico es importante que coloquemos cada alimento
fresco en una zona especifica:

En la rejilla inferior: alimentos crudos: carne, ave y pescado (separados correctamente), productos
de origen animal en descongelacion.

En la rejilla del centro: alimentos cocinados (sobras de comida, etc.), embutidos, mayonesa,
productos en descongelacion (de origen vegetal).

En la rejilla superior: productos lacteos (yogur, queso, natillas) y huevos.

En la puerta: bebidas o alimentos que se consumiran en menos de 3 o 4 dias, como leche 0 zumos
de frutas.

En el verdulero: verduras, hortalizas y frutas.

B.3 La conservacion es limitada, y cada alimento tiene una duracion limite en el frigorifico:

1 dia: pescado fresco y carne picada.
2 a 3 dias: carne cocida, pescado cocido y carne cruda.

3 a 4 dias: leche pasteurizada o leche esterilizada previamente abierta, verduras cocidas y postres
caseros.

4 a 5 dias: verdura cruda y conservas abiertas.
Hasta 5 dias: platos cocinados.
2-3 semanas: huevos.

B.4 También debemos limpiar con frecuencia el interior y tratar de no dejar mucho tiempo abierta la
puerta del frigorifico.
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ANEXO C
CONGELACION DE LOS ALIMENTOS

C.1 Para conservar por mas tiempo los alimentos crudos y cocidos, debemos almacenarlos a
temperaturas inferiores a la de refrigeracion, mediante la congelacion.

C.2 Por lo general, cuanto mas baja es la temperatura de congelacion, menor es la velocidad a la que
se reproducen las bacterias de los alimentos. La temperatura ideal para conservar alimentos
congelados es -18 °C o menos.

C.3 Para una correcta congelacion de carnes y aves, debemos sacar el producto del envase inicial,
eliminar la grasa visible y los huesos. Con el pescado, se procede a descamar, destripar, separar la
cabeza, lavar y secar.

C.4 Es conveniente envolver los productos en porciones mas pequefas (las justas para una comida).
De esta forma, no tendremos que descongelar la pieza entera si deseamos consumir una menor
cantidad. Cuantas mas pequefnas sean las porciones a congelar, mejor y mas rapida sera la
congelacion.

C.5 Para envolver los productos a congelar, podemos utilizar bolsas de plastico herméticas, tratando
siempre de quitar la mayor cantidad de aire posible. También es conveniente anotar la fecha de
congelacion en la bolsa de plastico. Asi, sabremos qué productos deberemos consumir primero.

C.6 Antes de congelar verduras y hortalizas (con excepcion de la cebolla y el ajo) debemos cocinarlas o
blanquearlas. El "blanqueado” o "escaldado” consiste en sumergir la verdura durante 2 minutos en agua
hirviendo.

C.7 Asi, logramos detener el proceso de deterioro de las verduras y eliminar bacterias. Habiendo
escurrido la verdura debemos secarla y colocarla en las bolsas herméticas, tratando de extraer todo el
aire posible antes de cerrar el envase.

C.8 Es importante tener en cuenta que no es correcto congelar los huevos enteros debido a que se
romperia la cascara. La mejor opcion es congelar el huevo batido, la yema batida o la clara en frascos
de cristal etiquetados con la fecha de inicio de congelacion.

C.9 Para envasar platos preparados, podemos utilizar recipientes de plastico rigido, sin grietas ni
fisuras, y aptos para congelador y microondas. Estos permiten la descongelacion y el calentamiento
posterior en el propio envase.

C.10 Es conveniente no congelar patatas ni pastas, ya que las patatas se endurecen y las pastas se
ablandan en el congelador.

C.11 Los tiempos de conservacion de los distintos alimentos son aproximadamente los siguientes:

* Pescado azul y mariscos: hasta 2 meses.

* Pescados magros o blancos: hasta 5 meses.

e Aves: 6 a9 meses.

* Hortalizas y verduras: de una temporada a la otra (12 meses).
* Carnes rojas: entre 8 y 12 meses.

» Visceras de cualquier animal: hasta 6 meses.

* Huevo batido: hasta 6 meses.

* Cordero: hasta 8 meses.

* Cerdo: hasta 6 meses.

* Pany bollos: hasta 3 meses.
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C.12 Es mejor dejar un espacio de aproximadamente 2,5 cm entre la tapa y los alimentos, debido a que
éstos se expanden cuando se congelan.

C.13 No olvides dejar enfriar los alimentos antes de introducirlos en el congelador, ya que al
introducirlos calientes, puedes afectar negativamente a la temperatura de otros.

C.14 No debemos re congelar los alimentos, ya que sucesivas congelaciones, restan calidad a los
alimentos y facilitan su contaminacion.
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ANEXO D
COMO DESCONGELAR CORRECTAMENTE LOS ALIMENTOS

D.1 Podemos descongelar los alimentos en el horno microondas o en el frigorifico, nunca a temperatura
ambiente.

D.2 En el microondas: usando la opcion "defrost” o "descongelar”. No es adecuado para descongelar
trozos grandes de carne.

D.3 En el frigorifico: la descongelacion también puede comenzar la noche anterior a la preparacion.
Los alimentos congelados se deben colocar en la rejilla inferior unas horas previas a la coccion, para
que el exudado que desprenden las carnes o pescados no caiga encima de otros alimentos y los
contamine.

D.4 No es necesario descongelar las hortalizas. Podemos introducirlas congeladas al agua hirviendo, o
al aceite de fritura, siempre en pequenas porciones para no disminuir la temperatura del mismo.

D.5 Una vez descongelados, los alimentos deben cocinarse rapidamente. Si es un plato cocinado, debe
llevarse a ebullicion por unos minutos, asi, nos aseguraremos de que desaparezca cualquier bacteria
que haya podido contaminar el producto.

D.6 Importante: nunca se debe congelar de nuevo un alimento que se ha descongelado; no es seguro
colocar los alimentos en una superficie de cocina o en el fregadero para descongelarlos a temperatura
ambiente porque asi se permite el desarrollo rapido de bacterias.
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APENDICE Z
Z.1. DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 439 Colores, senales y simbolos de seguridad

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1108 Agua potable. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1134-1 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1134-2  Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1134-3  Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 3. Requisitos para declaraciones
nutricionales y declaraciones saludables.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2293 Accesibilidad de las personas con discapacidad y
movilidad reducida al medio fisico. Area higiénica
sanitaria

Z.2. BASES DE ESTUDIO
Norma Boliviana NB 329033:2009. Mercado Saludable. Requisitos.

Codex Alimentarius, Cédigo internacional de préacticas recomendado - Principios generales de higiene
de los alimentos CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003).

Codex Alimentarius, directrices regionales para la formulacion de medidas de control de los alimentos
que se venden en la via publica en africa, CAC/GL 22R-1997.

Codex Alimentarius, Codigo de précticas de higiene para la elaboracion y expendio de alimentos en la
via publica (Norma regional - América Latina y el Caribe) CAC/RCP 43-1995.

Registro Oficial 696 (4 noviembre, 2002) Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura No. 3253.
Ministerio de Salud Puablica, Asociacion de Municipalidades del Ecuador y Organizacion
Panamericana de la Salud, Guia para el establecimiento y certificacion de mercados saludables en el
Ecuador, version por validar localmente, Mayo 2011.

MINTUR, Manual de Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos para Restaurantes y Servicios
afines, Lima-Peru 2008.

Sociedad Espanola de Nutricion Comunitaria SENC, Guia de alimentacion saludable, Madrid 2004.
Distrito Metropolitano de Quito, Ordenanza Metropolitana N° 0172 que establece el Régimen

Administrativo del Suelo en el distrito metropolitano de Quito: Derogatoria de las Ordenanzas
Metropolitanas Nos 3746, 0031 y 255, Quito 30 de diciembre de 2011.
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Anexo 6. Norma microbioldgica de comidas preparadas.

Dado en Madrid a 29 de diciembre de 2000.

JUAN CARLOS R.

El Vicepresidente Primero del Gobierno y Ministro de la Presidencia,
MARIANO RAJOY BREY

ANEXO

Normas microbiolégicas de comidas preparadas

1. A efectos de este anexo, las comidas preparadas se clasifican en los siguientes grupos:

Grupo A: comidas preparadas sin tratamiento térmico y comidas preparadas con trata-
miento térmico, que lleven ingredientes no sometidos a tratamiento térmico.

Grupo B: comidas preparadas con tratamiento térmico.
Grupo C: comidas preparadas sometidas a esterilizacion.
Grupo D: comidas preparadas envasadas, a base de vegetales crudos.

2. Las comidas preparadas de los grupos A y B cumpliran las siguientes normas
microbioldgicas:

| GrupoA(*) | GrupoB

Indicadores:

5, m=10%
2,M=10°
n=5m=103|n=5m=10 |
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n = nimero de unidades de la muestra.

m = valor umbral del nimero de bacterias. El resultado se considerara satisfactorio si to-
das las unidades que componen la muestra tienen un nimero de bacterias igual o menor
que m.

M = valor limite del nimero de bacterias. El resultado se considerara no satisfactorio si
una o varias unidades que componen a muestra tienen un niimero de bacterias igual o
mayor que M.

¢ = nimero de unidades de la muestra, cuyo nimero de bacterias podra situarse entre m
y M. La muestra seguird considerandose aceptable si las demdas unidades tienen un ni-
mero de bacterias menor o igual a m.

(*) No se investigara recuento total de aerobios mesdfilos y enterobacteriaceas en las co-
midas preparadas que lleven como ingredientes productos fermentados o curados.

3. A efectos de control de los sistemas de esterilizacion de la industria, las muestras se
someteran periddicamente a las pruebas de estabilidad y esterilidad correspondientes.

Las comidas preparadas esterilizadas (grupo C) habran sufrido un tratamiento térmico que
garanticen la destruccion de las formas vegetativas, los esporos de bacterias patdgenas o
toxigénicas y los microorganismos capaces de alterar el producto.

4. Las comidas preparadas envasadas a base de vegetales crudos (grupo D), cumpliran
las siguientes normas microbioldgicas:

; | Dia fabricacién = Dia caducidad |
Indicadores: ‘ |

Recuento total aeroblos mesofilos: | m = 105, M = 108 m = 105, M = 107

Testigos de faita de higiene: o el
| -

o : | n= '5,'c

Fecherichipcel. m=1,m=102

e AR B R e e

B iy L TR Ausencia/25 g
n=5c¢c=2

Listeria monocytogenes.

m=10,M = 102

n = nimero de unidades de la muestra.

m = valor umbral del nimero de bacterias. El resultado se considerara satisfactorio si to-
das las unidades que componen la muestra tienen un nimero de bacterias igual o menor
que m.

M = valor limite del nimero de bacterias. El resultado se considerara no satisfactorio si
una o varias unidades que componen la muestra tienen un niumero de bacterias igual o
mayor gue M.
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Anexo 7 Inspeccidn de establecimientos de comidas preparadas de la ciudad de Tulcén.

Figura 64. Inspeccion de productos Figura 65. Inspeccion superficies
Fuente: Autoras Fuente: Autoras

Figura 66. Inspeccion general Figura 67. Inspeccion mercado manipuladores
Fuente: Autoras Fuente: Autoras
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Anexo 8. Encuesta a manipuladores.

Figura 68. Evaluacion Mercado 1 Figura 69. Evaluacion Mercado 2
Fuente: Autoras Fuente: Autoras

Figura 70. Evaluacion Mercado 3
Fuente: Autoras
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Anexo 9: Recoleccion de muestras de locales de los mercados pertenecientes a la ciudad de

Tulcan

Figura 71. Toma de muestras en manos Figura 72. Toma de muestras en superficies
Fuente: Autoras Fuente: Autoras

Figura 73. Toma de muestras utensilios Figura 74. Toma de muestras productos preparados
Fuente: Autoras Fuente: Autoras
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Anexo 10: Siembra de muestras

Figura 75. Siembra de microrganismos Figura 76. Incubacion de placas
Fuente: Autoras Fuente: Autoras

Figura 77. Division de placas. Figura 78. Contador de colonias

Fuente: Autoras Fuente: Autoras
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Anexo 11. Resultados microbioldgicos

3w
53406 o=t $3606a)

Figura 79. Recuento Escherichia coli - Petrifilm Figura 80. Recuento Escherichia coli - Petrifilm
Muestra 53606 a. Muestra 53606 b
Fuente: (Multianalitica, 2021) Fuente: (Multianalitica, 2021)

o " Sab 4 536064-3

Figura 81. Recuento Escherichia coli - Petrifilm Figura 82. Recuento Escherichia coli - Petrifilm
Muestra 53606 ¢ Muestra 53606 d.
Fuente: (Multianalitica, 2021) Fuente: (Multianalitica, 2021)
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Figura 83. Recuento Escherichia coli - Petrifilm
Muestra 53606 e.
Fuente: (Multianalitica, 2021)

534606 ,-\ 83606 a'ﬁ

Figura 85. Recuento Escherichia coli - Petrifilm
Muestra 53606 g.
Fuente: (Multianalitica, 2021)

Figura 84. Recuento Escherichia coli - Petrifilm
Muestra 53606 f.
Fuente: (Multianalitica, 2021)

Figura 86. Recuento Escherichia coli - Petrifilm
Muestra 53606 h.
Fuente: (Multianalitica, 2021)

Figura 87. Recuento Escherichia coli - Petrifilm Muestra 53606 h.

Fuente: (Multianalitica, 2021)
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Anexo 12. Capacitacion al personal manipulador

Figura 88. Capacitacién Mercado Central

Figura 89. Capacitacién Mercado San Miguel

Fuente: Autoras Fuente: Autoras

-
T =

1ai‘ & “

Figura 90. Capacitacién Mercado Plaza Central Figura 91. Capacitacién Mercado Cepia
Fuente: Autoras Fuente: Autoras
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Anexo 13. Hojas de registro de asistentes a la capacitacion.

LISTADO DE EXPENDEDORAS DE COMIDA

MERCADO: _ Son Micuz)

TEMA;_Higiere enlod alimendos

FECHA: 02 [03]202\

Ne |NOMBRE CEDULA

1_|Gloxe Gamoe AR H 12 B
2 Lyz Huolcea ollocq3 tet 8
3 ’ /e&andm mgga/» 0Yo100 247 L

4 1408 vs €nnne  lovoo 0926 8
5 ﬂzz;(é%/fﬁga ayat22 Z4 -7
6 W&;_AZJ&quaﬂ e s 407279 47 -6

7 {Cealra Velasco QHOOFH SSA 3

8 |Foai Nozale 0 uDOLUUBLL A
9 uiﬂ;s, Opoo YFTF] 3

10 Wy o Bileodn | ouo1bg72.7 .
u )z Namiq 14562£927- b
2 | Lua %)m,,f,m,,’ 1259597729

B | bl Qu Ao @ o095 388 5
14 | Liliaau ’.?mgos AU2143129 ¢

15

l16

17

18

19

20 |

¥ (06) 2224079 - 2224080

@ Calle Antisana y Av. Universitaria

% info@upec.edu.ec www.upec.edu.ec
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JECNICA £y

LISTADO DE EXPENDEDORAS DE COMIDA

)y A
MERCADO;_Jcn_Migocl
TEMA: Conecto runipslacion de abimenios

rEcHA: 05 [03 /2021

Ne |NOMBRE CEDULA FIRMA
1 |Ced Pomes LHA@IH.S Quewth
2 Loz Hoalecon otloodl bat @
3 lexandia Chngal o4 0iooyd =L "
] ~
4 (ea]ra Velgsco QHODFEHI9HD
5 Vfosidle Dinaed: VIR 1 DN B il in 77>
§ o uipy 4 lo40]27947.6 ]
7 Soa GALWE_QEMC\QQén-S p 7
8 |Foxt !\)Q"!&KQ 0 0P UABLy —A dand| /0, " ¢
9 | Maytha Hrleaga | odou 6873-2 it w:mn.:s.vp
10 /W,; f»{wz/ Oyoo 4y CLF/ 3 e
uljuz Va wa 125625921 b
12 | Niio Qm O w085 342
8 | tase guie 04073199 S
14 ;
15
16
17
18
19
20

¢ (06) 2224079 - 2224080 ' & Calle Antisana y Av. Universitaria = &% info@upec.edu.ec = & www.upec.edu.ec
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Egucamos pova
rensiormar o mundo

LISTADO DE EXPENDEDORAS DE COMIDA

MERCADO: __ Cep™ G

TEMA: Higiéne en ko alimentos

FECHA: 09/ 03 [ 202)

Ne |NOMBRE ctbuLA

1 | Gabuelo  Cobero. c40 R4213(

2 | Monna Tnogor DACOA3 168

3 [ Clora  Agutlor 0400 B535(
4 | 3won Jove Goreia c4AcO2 610+
5 Maric  CandO (2 640915 29
6 leonor  Bomdles nbECO 5838 85
7 Moria  Delgodo §100022333
8 Lilicha  Mondar 04014561496
9 Afta Escobar o 40133065 8
10 | ebiole. DelepdC 040204338\
u | As  Avla 0 ACO6A3305
2 | Lo bk (35310 1523
13 Cl.\rmen Nocvaez nAas2 U 40
14

15

16

17

18

19

20

{06) 2224079 2224080 © Calle Antisana y Av. Universitaria = i info@upec.edu.ec & www.upec.edu.ec
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LISTADO DE EXPENDEDORAS DE COMIDA

MERCADO:__ CepQ

TemA: Cuiecto mcn‘.putomo'n & alimentas

FECHA:__12 103/105“

Educnmos porg
rentformon @ mundo

Ne |NOMBRE CEDULA FIRMA

1 [Gobiele Caberc. 3

2 | Mouwro Tnogar 040043116 8 i na i
3 [Clow Bopion 0400135356 Elna b Agial
4 |Svon Jese Gaocio. 040024610 3 v~k
5| Vads Geeoc 1304031529

6 | keovo.  Gomasles 0600581085

7 |[Noo Dagudo: Blo00223133
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g | Ante  Escolm. 0Y4ol1330Ess

10 | Ao Aycla QACOGA 3305

11 | PPRcun  edoud OHOIGER3D- S

12 [ o ADN  jHB AopN CHDI6 6D3Y -S

13 [Hd  SRTENEA OHO 16 (A 3975

Wil aullus [52/a42¢2 2

15 [Cacmen Nagugee [ 0400522190

16

17

18

19
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ile Antisana y Av. Univers “uri.

www.upec.edu.ec
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AENCA Ly,

LISTADO DE EXPENDEDORAS DE COMIDA

D N,
MERCADO;__[~loac (Lenta|

TEMA: Corredto manmipioconr en alimenitod

FECHA;_ |6/ ©3 [201 |

Ne |NOMBRE CEDULA FRMA N
1 | Sondic EnSouel 0A00R2192 ) Mﬁ
2 | Rianco Mercgeo 040122997 # G A
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6 | Roa Cholde 0401 0G 1) ~ 8 ) ]

7 Maiela  Rosei® 04006404 - 5 . 2 -
8 | Monico Mohee 040121080~ 2 B> N\ Pl

9 | silstc  Tigueico 040108423~ | o f-d : =
10 | s:loiC G;!mGGL o 40 PIBI6 - | 4

11 | Roa@ T écom<S 6 4006801 8-| A U

12 | Mg  Obcndo 04008 482 92 i
13 | Ara Peca | ©aciaeaz-o 1ol .
14 | Ferarcico Marhaz2 O A0 641 Ag - | ‘
15 | packea LomQ 04019 2434-0 / /j ’ .
116 | Roben Be nadde> 04087 308866 Avdvecs Orevcena

17 '

18

19

120

£ (06) 2224079 - 2224080  § Calle Antisana y Av. Universitaria | &% info@upec.edu.ec www.upec.edu.ec
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LISTADO DE EXPENDEDORAS DE COMIDA

MERCADO: lono (ential
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FECHA: 19 [03/202)
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1 |500dra %w}rtra? 0YOOR2A82 7 A
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6 Naola Cholde wo 170911 -3
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o
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12 Avw i . Ouo 449 .0

B ks o [P do DYoo tufrg F
1 VDo npnda ko s duypibys 49

Lo FSRr L L

ey
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QW 1424 14-0
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% (06) 2224079 - 2224080 € Calle Antisana y Av. Universitaria

fo@upec.edu.ec www.upec.edu.ec
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Anexo 14: Evaluacion aplicada a manipuladores de alimentos

Figura 92. Evaluacion final Mercado San Miguel. Figura 93. Evaluacion final Mercado Cepia.
Fuente: Autoras Fuente: Autoras

Figura 94. Evaluacion final Mercado Plaza Central.
Fuente: Autoras
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Anexo 15: Evaluacion final dirigida a los manipuladores de alimentos.

< * ey
k- %
3 =
2 r3
5 £
i &

e\ | —
—5 — Educamos para

= transformar el mundo

Universidad Politécnica Estatal del Carchi
Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales
Carrera de Ingenieria en Alimentos

El objetivo de esta evaluacion es conocer los conocimientos adquiridos durante las
capacitaciones realizadas acerca de las practicas correctas de higiene y manipulaciéon de

alimentos.
Nombre y Apellido:
Edad:

1. Esimportante el uso de mascarilla, gorro y mandil a la hora de manipular los
alimentos

a) Verdadero

b) Falso

2. Al momento de preparar los alimentos se debe hacer uso de bisuteria (anillos,
aretes, manillas)

a) Verdadero

b) Falso

3. Por qué es necesario lavar los cuchillos después de cortar alimentos crudos
a) Para evitar contaminacién cruzada

b) Para evitar ensuciar mas cuchillos

4. ¢Cuéando se prepara los alimentos se debe tener ufias largas y con esmalte?
a) Verdadero
b) Falso

5. ¢Lacoccion adecuada para garantiza un alimento inocuo y sano es mas de 70° C?

a) Verdadero
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b)

b)

Falso

¢Es importante evitar la manipulacién de alimentos cuando se siente enfermo o
tiene heridas e infecciones en la piel?

Verdadero

Falso

Se debe lavar las manos antes de tocar los alimentos y luego de cualquier
actividad que genere un riesgo de contaminacion.
Verdadero

Falso

Se debe clasificar la basura (orgénica e inorganica)
Verdadero

Falso

Se debe guardar comida preparada para el expendio del dia siguiente.
Verdadero

Falso

. El manipulador se encuentra vestido con la indumentaria correcta.

Verdadero

Falso
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

ACTA

DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:

nomere: Aracely Abigail Morillo Pastillo CEDULA DE IDENTIDAD: 1003805882
NIVEL/PARALELO: 0 PERIODO ACADEMICO: Junio-septiembre 2021
TEMA DE “Implementacion de las practicas correctas de higiene y manipuladon de alimentos en la secodn de comidas de
INVESTIGACION: los mercados de ka cludad de Tulcan”

Tribunal designado por la direccion de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: MSC. RIVAS ROSERO CARLOS ALBERTO
LECTOR: MSC. CADENA MAFLA VANESSA ELIZABETH
ASESOR: MSC. TORRES MAYANQUER FREDDY GIOVANNY

Dw acuerdo of artcuio 71: Una wez entregadios ios reguisiios para i resizacian de s pre-defenss of Director de Carrers indagrard o Tritunal de Pre-defenss del
informe de emtigacion, fjando lugar, fecha y hora pars la realicacion de este acto:

EDIFICIO DE AULAS:  Virtual  AULA: Virtual

FECHA: viernes 23 de jullo del 2021

HORA: 11HOO

Obteniendo las siguientes notas:

1) Sustentacion de la predefensa: 5,40

2) Trabajo escrito 2,50

Nota final de PRE DEFENSA 7,90

Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; deblendo acatar el sigulente articulo:

Art. 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacion con observaciones. - £l estudiante tendra el plazo de 10 dias laborables
para proceder a corregir su Informe de Investigacion de conformidad a las observaciones y rec daciones realizadas por los miembros
Tribunal de sustentacion de ls pre-defensa.

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el viernes 23 de julio del 2021

o~ ’.
Oasr i
MSC. RIVAS ROSERO CARLOS ALBERTO

MSC. TORRES MAYANQUER FREDODY GIOVANNY MSC. CADENA MAFLA VANESSA ELIZABETH
TUTOR LECTOR

Adj.: Observaciones y recomendaciones
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

ACTA

DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:

nomere: Daniela Shakira Burbano Rosero CEDULA DE IDENTIDAD: ‘0401810825
NIVEL/PARALELO: 0 PERIODO ACADEMICO: Junio-septiembre 2021
TEMA DE “Implementacon de las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos en la secodn de comidas de
INVESTIGACION: los mercados de ks cludad de Tulcan”

Tribunal designado por la direccion de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: MSC. RIVAS ROSERO CARLOS ALBERTO
LECTOR: MSC. CADENA MAFLA VANESSA ELIZABETH
ASESOR: MSC. TORRES MAYANQUER FREDDY GIOVANNY
Dw acuerdo sl artkuio 21° Una vez entregacos ios r Ros pare i r de la pru-defenss of Director de Carrars mtmgrars of Tricunsd de Pre-defensa del
informe de vvmtgacian, Alando lugar, fecha y hors para fa realicacion de sxts acio
EDIFICIO DE AULAS:  Virtual  AULA: Virtual
FECHA: viernes 23 de jullo del 2021
HORA: 11HOD
Obteniendo las siguientes notas:
1) Sustentacion de la predefensa: 5,40
2) Trabajo escrito 2,50
Nota final de PRE DEFENSA 7,90
Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; deblendo acatar el sigulente articulo:

Art. 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacion con observaciones. - £l estudiante tendra el plazo de 10 dias laborables
para proceder a corregir su Informe de Investigacion de conformidad a kas observaciones y rec daclones realizadas por los miembros
Tribunal de sustentadon de ks pre-defensa.

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el viernes 23 de julio del 2021

o

:'3'\ s :".s"t
MSC. RIVAS ROSERO CARLOS ALBERTO
PRESIDENTE
MSC. TORRES MAYANQUER FREDDY GIOVANNY MSC. CADENA MAFLA VANESSA ELIZABETH
TUTOR LECTOR

Adj.: Observaciones y recomendaciones
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL
DEL CARCHI

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico o Investigacién.

Autor: Daniela Shakira Burbano Rosero - Aracely Abigail Morillo Pastillo

Fecha de recepcion del abstract: 3 de agosto de 2021
Fecha de entrega del informe: 3 de agosto de 2021

El presente informe validara la traduccion del idioma espanol al inglés si alcanza

un porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccion no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor debera
realizar las observaciones presentadas en el ABSTRACT, para su posterior
presentacion y aprobacion.

Observaciones:
Después de realizar la revision del presente abstract, éste presenta una
apropiada traduccion sobre el tema planteado en el idioma inglés. Segun los
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Atentamente

EDIZSON ROANERCES
PENAFIEL ARCOS

Ing. Edison Penafiel Arcos MSc
Coordinador del CIDEN
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