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RESUMEN

El conocimiento déos derechos gbligaciones por parte del manipulador de alimeptsee

un papel importante dentro de la organizacion, realizacglnmejoramiento continude las
actividadesa realizarselLa presate investigacioiene como finalidad la implementacion de
laspracticas correctage higiene y manipulacion déimentos en los mercados de la ciudad de
Tulcan. Misma que presentan enfoque cualitativo donde se evalud la realidad de los
establecimientqsnspeccionandoada una de las actividades ejecutadas ponéwspuladores
duranteel procesale los alimento€ondese registro el nivel de cumplimiento patdMercaad

1 del 52% seguido deMercado Zonel 63% y finalmente eMercado 3 con 8%, de igual
manera se cred y apfidos modelos de encuestas diragicdmanipuladoesy consumidores
logrando conocer que alrededi®l 62% de la poblacionisita estos lugares cdrecuencia
Una vez conocida la situacidnicial de los establecimientase elaboré un plan de mejoras
basado en el diagrama de Ishikawa y Pareto a fbusearalternativas que ayuden disminuir
los riesgosencontrados y de esta manesdablecer acciones correctivas y preventiease
ellas la capacitacion del personal npam@dor y la creacion de una guia de uso exclusivo para
los manipuladores de los Mercados de la ciudad de Tulcan, misma que contieneciaforma
necesaria para mejorasus actividadesToda la informacion recolectada se encuentra
complementada couan estudo microbiolégico inicialde E. coli y Salmonella en superficies
vivas e inertedasado enos parametros de la Norma MINSA 48007 y unestudiofinal
aplicado en las mismas areasluyendoel analisisal producto terminadd-inalmente se evalud
alos manipuadoresafin dedeterminael nivel de conocimientos sobl@s temas presentados,
luego de secapacitados obtenien@b81%decomprensiéracerca del temandicandonos que

el personal mejortos conocimientobeneficiando de esta manera al peasgra la comuidad

garantizando umejor servicio.

Palabras Clave: Higiene, manipulacién, 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 organizationimplementationand continuous improvement of activities to be carried out.
The research purpose is the correct hygiene and food handling masctgementation 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 2% 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 initiagituation 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, includingrstegf tra

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 irsentfaces based on the
parameters of the MINSA 462007 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 togiossented. 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, yeation, regulations, food safety, quality.
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INTRODUCCI ON

La Organizacion Mundial de la Salud afirma qles enfermedades transmitidpsr
alimentos(ETAS) son una de lagprincipales causague afectan laalud de la poblacign
constituyendo uno de los problemas mas frecuentes en la actudigtacse debe a la falta de
higiene por parte delpersonalmanipuladory la inadecuadairhpiezay desinfeccion de
materialesequipos, utensilios y sugieies ausarseantes y despuégbproceso de elaboracion
Estasenfermedadesn su mayoria son causadas por bag@adgenas comdzscherichia

coli, SalmonellaCampylobacter, Clostridium perfringens, ¢@@MS, 2015)

Los mercadosfrecen el servicio de alimentacion colectiva a la poblacion, donde se preparan
platos tipicos propios de cadiacalidad mismos queson consideradosomo unatractivo
turistico pargropiosy extrafios.

La practica correcta de higiene y manipulacide alimentos ayuda a evitaraosu vez
disminuir las enfermedades de transmisithimentaria para de esta manera garaniizealidad
del producto y servicique sebrindaa los consumidore&s importante conocer que este tipo
de enfermedades no sologuien suscitarse por contaminachialégica como es atasode
agentes patégenaio también por la presencia de metales o residilio®s deequiposen
mal estada a su vez deitensiliosusadosal momento de la preparacion de los alimentos
consideradosomocontamnantedisicos.(Ministerio de Salud, 2005)

La calidad de los alimentos que sertdn en estos lugares se \adectadadebid a
desonocimiento sobre las practicas correctas de higiene y olaciifin de alimentos durante
la recepcion, almacenamiento, manipulacion y expendio de los productos procesados y a su vez

a la falta de higiene por parte del personal manipulador.

Por elloestainvestigacionbus@ la implementacion déas pécticascorrectas de higiene y
manipulacion de alimentan losmercadopertenecientes a la ciudad de Tulgaresentando
unapropuestebasada en lacreacion de medidasorrectivasy preventivagjue tienen como
finalidad el obteneralimentosque se encuentren riteo delos estandares dealidad,de tal
manera quee garanticela calidad einocuidadpara elconsumo humanasegurandale esta
manera que todel proceso delaboraciorde los alimentos se lleve a cabo de manera adecuada
es deciy desdda adquisicion dda materia prima hastsu comercializacion en los patios de

comidas de los mercados de la ciudad de Tolca
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|  PROBLEMA
1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun el Ministerio de Salud Publica (2019) afirma dfechasde las dolencias que se
presentan en la salud publica a nivel mundial estan conformadas por enfermedades de
transmision alimentaria, causantes de dolencias, mortalidad como también originando
dificultades dentro detlesarrio socioeconémico en ehundo.Estas enfermedades su
mayoria son a causa dminsumo de alimrdos contaminados por microorganismaoductos
guimicos y toxnas mismas que producdrastornos gastrointestinalgslolencias musculares

gue en muchos de los casos presentpdederdesncadenar graves enfermedades.

Las eriermedades producidas por alimentos ponen en juego la saladpdédcion mas
susceptible comaifios, ancianos, mujeres en estado de gestaci@ersonagjue presentan
enfermedades crénicas. De igual manersabeque alrededodelasdos tercerasartes de las
epidemias a causa de ETAS originadas en restauraoteglores estudiantiles yiviendas.
Esto a causa de las malas practidastro de laecepcion, almacenamien preparacion y

expendiade los alimentos.

La Organizacion Mundial de la salud menciona que en el mundo se pnesdside 600
millones de casos de ETW aproximadamente medimillon de muertes son a causa de
contaminacion de alimentoBor otro lado, el Ministerio de Salud Publica (204&)ala que
alrededor d&7 millones de habitantes se enferman y mas del 9.000 fallecen en la Region de

las Américas, mismos casos presentados han afectado en su mayemt@es de 5 afios.

Segurrifras pesentadasn laweb del Ministeio de Salud Public2019 se han presentado
11.411 casos de ETA a nivel nacional entre ellas las enfermedadememcionadas son
hepatitis A, producidas por contaminacionessdémonella, fiebre tifoidea y paratifiea,
shigelosis y cOleraHasta elmes de Julio del afio 2019 se han notificado 5.859 casos de
intoxicacién alimentaria a nivel nacional, donde 169 casos fueron reportadoBrewifecia
del Carchi ocupando asi abveno lugar a nivel nacional de casas ehfermedades por

transmision alimentaria dentro de lo que cabe a comidas preparadas.

Por otro lado, Barbd2019) menciona quela Salmonella sigue siendo el agente mas
importante que causa la enfermedad transmitida por los alimentos, con Salnyo8ella
typhimurium. Staphylococcus aureuscesisiderada como una de las causastd&icaciones
alimentarias por saltacapacidagaraproducirentero toxinas
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1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Qué efectos tiene la implementacion de las practicas correctagestes i manipulacion de

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

1.3 JUSTIFICACION

Los manipuladoregde alimentos tiermmeel compromisade respetar y precautelarsalud de
los consumidores. Por ello, posesrdeecho yla obligacion de ser formad@ informads
acercade los peligros que pueden llegar a suscitarse durante la ejecucion de actitudes
inadecuadagor parte del manipulador con respecto a la seguridad del producidésaéglas
de higieney buenas préactasque debe 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 «

los consumidores y de esta manera protegsalial dda poblacion.

Teran (2013) asegura quéas inquietudessociales dentro di& salud, el bienestar y el
cuidado del medioambiente, exigeada vez méal sector de la industria alimentarikebido a
gue se debe asegurar de manera mas rigoalimiento de las pcticas correctas para de
esta manera garantizaofrecera losconsumdoresproductoscon altas garantias de chd e
inocuidad como también asegurar que durarpieoglesale elaboracion no se haya perjudicado

al medio ambiente.

El estudio esta enfocado en la implementacién de ladigas correctasde higiene y
manipulacion de alimentos en la seccion de conpdegaradasle los mercadode laciudad
de Tulcangesto arazén degue en la actualidacds cada vez mas el nimero de personas que
debido a lasactividades diariagjue realizanutilizan con mas frecuencits servicios de

alimentacioén colectiva como son restaurantes, cafeterias, etc.

SegunArmendariz, Mongey Zhunio (2012 destaca que el consumo de alimentos es
imprescindible para la salud de quienes los ingiareitho mas cuando éstos poseeibugn
estado de conservacién, ya gue generan una fuente estable de energia, mejorando de esta manel
el estado de animo entre otras coga® el contrario, cuando los alimentos se encuentran
expuestos distintas fuentesamtaminacion, y son consumidos por las perspoaden llegr

a convertirse en los protagonistas de la afectai®da salud de las personas
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El interés de realizar estetedio es para tomar medidas de prew@mg disminuir el riesgo

de enfermedades de transndisi alimentaria, beneficiand@ condicién sanitaria de los

alimentos lo cual favorece en la saludl densumidoy ya que en losltimos 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

deshidratacién, infecciones generalizadassgahka muerte.

1.4 OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1.4.1
\%

1.4.2

1.4.3

< <K K <K< < < <

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 diagndsticdel cumplimiento de los requisitos de Practicas Correctas de
Higiene y manipulacion de alimentos.

Elaborare implementaun plan de mejoras de acuerdo con el diagndstico realizado.
Proporcionar una guia y herramientas didacticasdgae conocer la impdancia de
manejalas practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos en beneficio de
la salud de sus usuarios.

Realizar un estudio microbioldgico de la situacién actual en superficies, manipuladores,
utensilios y en la comida preparattaos 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 manipation de alimentos?

¢, Qué es contaminaciéon cruzada?

¢, Qué son las Beticas Correctas de Higiene?

¢, Como se contaminan los alimentos?

¢, Qué tipo de peligros puede ocasionar la contaminacién de alimentos?
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I FUNDAMENTACION TEORIC A
2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

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

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

Segun Torres (2017) en un estudio desarrolladde caractercuantitativo de tipo
descriptivg cuyamuestra constde 125 manipuladores de Miraflores y Luriganclinosica;
dondedichaeleccion de lanuestra se realizé con un muestreo no probabilistico, mediante
criteriosde nclusion y exclusion. Utilizandana pruebabasad en actitudes conocimientos
acerca depracticas sobre higieny manipulacién de alimentos se obtuvo iieaflores y
Lurigancho @iosica contaban catbnocimentossobre higiee y manipulacion de alimentos
presentandoel 97.6% para Mirafloresy con el 54,% Luriganchoconcluyendo que los
manipuladores de los dos establecimientos cuentas con conocimientos de practicas de higiene

y manipulacion de alimentos.

Citando aFélix (2019)daa conoceque en su investigacion existieron complicaws en
el area alimentaria dentro delercadodel Cantén Pimampirdonde surgié la necesidad de
aplicar unprogramade capacitacion acerca econservacion de alimentgsmanipulacion
que impulse &avorecer al desarrollo de las actividades comerciaesidrcado garantizando
alimentos saludables y productoscendiciones 6ptimasSe aplicé una metodologia la misma
qgue costd de la aplicacion de encuestas para que con ello se pueda determinar la situaciéon
general del mercado. Por medio de una matriz AG®pudo identificar los problemas que se
generaban por la falta de conocimientos de los manipuladdeel® misma manera se cred
talleres y una guia en la cual se detallen las buenas préieticagene y de esta manenajorar

los habitos en lenanipulacion y conservacion de alimentos

De acuerdo coiuaman y Zaraté2017) en su investigam de enfoque cuantitativo, de
disefio no exgrimental mediante un@aFicha de mspeccion Sanitariueron adquirido$os
datos por un lapso de seese. Los resultadosnuestramgue el 78.5 % deanipuladores de
aimentos noempleanlas Buenas Practicas de Manipulatide Alimentos y quel 46 % de
manipuladores de alimentos demuestran tener una inadetugidae personalComo
conclusion se puede deqguesedebe incrementanspecciones, capacitaciones la mismas que
concienticena los expendedorede alimentosy que con su aporte se pueda detdasr
Enfermelades Trasmitidas por Alimersto
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De igual manera TomailaVillacreseg2018)desarrollaroruna investigaciéen una fabrica
artesanaldonde por medio deina evaluacionlograron conoceta situacion inicial de la
empresalo que facilito establecer uevantamiento del perfil higiénico sanitario y revelar las
inconformidades presées en la plantavlediante a estas inconformidades encontradas fue
necesario tomaacciones correctivas y establecer los procesos a la reglamentacion vigente en
el pais seguta Resolucion ARCSAE-057-2015 con el objetivo de garantizar la inocuidad
de les productos. Donde por medio de capacitaciah@®rsoal sobre practicas correctas de
higiene y manipulacion de alimenfoglocumatacion de registros, adaptacidde
infraestructura, cada uno de ellos se verificaron por mediudgdlimiento inicialdel 22% y
al finalizar se obtuvo e84% de cumplimiento generalas FCH.

Finalmente, Montalvg2017)indica sobre la implementacion de RsacticaCorrectas de
Higiene basado ela nomativa ARCSADE-057-2015GGG, ejecutada ela Procesadorde
Lactea A E| S eehedtudiv .8 reBliz6 un analisisnicial a través de um lisa de
verificacion donde fueron evaldas parametros como: ubicacidmfraestuctura, registros de
control, almacenamiento; donde se conapié se cumplia de manera inicial @rb2.62 %
por otro lado se realizduin andlisis microbiolégico para determin@oliformes totales,
Staphylococcus aureus y Aerobios mesdfiloslgmoducto terminado (queso mozZkey en
superficies vivas e intrs,donde se obtuvo que pataliformes totaleses sobrepaso el limite
permitido con loestablecido por la Guia Técai Peruana Minsa 346583, enconti@arrores
de elacién tiempoy temperatura durantks procesos de producciémmacenamiento y
distribucidn y de igual manenmanahigieneinadecuada ejecutada por mgzerariosPor medio
de la ejecuciorde un plan de mejoraspmplementado conapacitacnes a operarios y la
creaciorde un manuajue contengRrocedimiento®perativos Estandarizados (PO$) pudo
obtener eb4.31 %de cumplimientaecalcando que la responsabilidad siempre recaera en los
operarios del producir alimentos de calidad

2.2 MARCO TEORICO

La practica correcta de higiene y manipulacion de los alimentos es la encargada de
seguridad de los productos que se ofrecen al consumidor, por ello es de suma importancia
aplicarla de manera correcta y con una absoluta responsabilidadtiAuacionse presentan
temas qu&an aacorde al tema de investigacion detallando un signifieadecificqpara poder
comprendermas a profundidad el tema con el que sabajd, indicando las siguientes

definicionespara su mejor comprension.
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2.2.1 Buenas précticas de higiene en alimentos.

Son consideradas como un conjuntéédmicas/ conocimientogmpleads porlaspersonas
para el control de loslementogjue ejercerefectospeligrososparasu salud, cumpliendo los
requisitos y disposiciones emibsl por las instituciones de salud, mismas que son elaboradas

para la correcta manipulacion de feductos aptos para el consumo humano.

2.2.2 Higiene en los alimentos

Se refiere al conjunto de practicas y comportamientos destiaadantener las condiciones
optimas en lo referente a la limpiezadgsinfecciéndentro dé lugar en el quese vaya a
desarollar el proceso de elaboracida los alimentogjue seramfreddos a losconsumidoes

De acuerdo copublicaciones realizadas por el Ministerio de Salud Publica se mandfiesta

Son todas las condiciones y medidas necesariag@aifecarla purea, paladar

y calidad microbiologica de los nmws, tratando de esta manera evitar
enfermedades y de buscar medios para promocion, manutencion y recuperacion
de & salud, como también favorecdsrindar un producto de calidad nutricional

y sensorial que tega una buena condicion higiéniganitaria, sin presentar

ningun riesgo de salud al consumiddinisterio de Salud, 2005)

En el pais la funcidon de higiene, saneamiento y vigilancia para la higggeenal y
manipulacion de alimentos esta compartida entre los ministerios o dependencias que tienen

relacion directa con salud.

2.2.3 Microbiologia en los alimentos

Losmicroorganismos son seres Vvivos tan pequefios que no se pueden ver a simple vista, solo
a través de un microscopigs asicomoel Ministerio de Salud Publicg005)lo definecomo
fimicroorganismos de importancia en los alimentos son todos aquellos que producen cambios
en las caracteristica® estey pueden ocasionar una enfermedad. Los @a@srdue se observan

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

Por su parte MendoZ2003)i n f i e r amicgobi@ogié de los alimentos es la ciencia
que estudia los microorganismos en su relacion comliogentos. Esta relacion puede ser
negativa, produciendo alteraciones en los alimentos o toxoinfecciones alimentarias a los
consumidores; o positiva, desarrollando reacciones bioquimicas deseables como las

fermentaciones
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Existen diferentes tipos, entresl que se mencionan los microorganismosdeteriora los

alimentos, aontinuacibnmencionamos algunos:

a) Hongos
En un alimentodeterioradgpor hongo sdo puedeevidenciarpor la presencia de moho
como también por elambioen sucoloraciény por ultimo por lapresencia delor y un sabor

aguardado.

b) Levaduras:
En un alimento queestadeteriorado por levadurae puede evidencigrorque existe

burbujasproduce un gas y el olor y su sabor es alcoholizado.

c) Bacterias:
Encambio,cuando un alimentestédeteriorado por bacteriasu reconocimiento no es facil,
ya queen 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 samonelosises unaenfermedadnuy comun producidpor unabacteria que se introduce
en los alimentos por las malasacticas higiénicasn cuanto a lenanipulaciomue se realiza a
los alimentos El organismo responsable es la Salmonella entergistsse reproduce en una

fuente animal cmo las avegntre otros mas.

b) Campilobacteriosis
Esta enfermedad es de origen bacteri@sto se da cuando se consume alimentos
contaminados, esta bacteestapresente en los intestinos de animales como syvggmady

aves, dicho microorganismo se desarrolla durante el faenamiento

c) Listeriosis

La bacteria que produce la enfermedad de Listeres#presenteprincipalmenteen las
hecesde animalesenfermos como también en los vegetalgsie crecenen los suelos
contaminadosademas se encuentra presente erptoductos lacteos y carngsie no estan
cocinadaslas principales afectaciones se damujeres embarazadasesto quepuede causar

abortos espontaneosiacimiento de un nifio muerto.
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d) Shigelasis
Dichainfeccion acontececuando los trabajadorekld area de cocingon portadores de la
bacteria y transmiten a través del tacto ya seaglanadecuado lavado de mardespués de
ir al bafio Asi también,ds moscas son responsaldlesa propagaciolya que pueden transmitir
la bacteria de las heces a los alimergberganismo responsable de esta &s|aecie Shigella
misma que se encuentra en los seres humafez$ados con esta bacteyigroductos crudos,

ensaladas y alimenta®mo el atln, pavo, macarron y ensalada de papas.

e) Intoxicacion estafiloccica por alimentos

El organismo responsaldetaporambientes anaerobios. Los produ@ngasadode forma
tradicionalson maspropensos a tener botulispaso contrario de $oproductosenlatados
industrializados queon expuestos a temperaturas y a una presion que no se puededelograr
forma casera, y mas aun tampoco se puede determinar a simple vista cual es el contenido por

el hecho de encontrarse de manera esldata

f) Escherichia coli

Es una enfermedgukligrosaresponsable decasionafallasenlos rifiones y la muerte en
menores de edadla bacteria sdalla en el tracto intestinal de seres humanos y animales,
principalmentede los bovinosDuranteel proceso déaenamientcse puede provocar qus

contenido de los intestinesmecontacto con laarne.

g) Enteritis por Clostridium perfringens

Es considerada comona infeccion asi también comana intoxicacidnDichasbacterias
consiguenproducir toxinas en B alimentos de esta manera se produce la denominada
intoxicacion Ademas, sse consumen alimentos goertenganengrandes cantidades células
viables, esta bacterieausa gastroenteritiss decir unanfeccion una vez ingeridaen los

alimentos

h) Gastroenteritis por Bacillus cereus

Es designad@omo unaintoxicacién en la que smtegrandos tipologiasdiferentes de
toxinas, cada una ddlastiene inicios de la enfermedadsintomadliferentes. Los organismos
responsables de esta enfermedadosalizanen elsuelg por ende,se encuentrasin ser
tratadosenambitas de limpieza. Por lo tanto, pueden estar presdraiesualmenten todos los

productos queultivanen la tierra como el arroz, el trigo, las papas, etc.
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1) Virus Hepatitis vird

Es una enfermedad que afecta al higado. Los primeros sinsonggmentre los 15 y 50
dias luego de la infeccidon. Los alimentos implicados en la mayoria de los casos son mariscos
sin cocciorntales comamstras y almejagdemas densaladas frescaoyros alimentos de poca

ebullicion.

j) Virus Norovirus

Causada por ldeficientehigiene personal de los trabajadores del sector gastronémico o de
quienescumplenconla manipulacion de productosl #rus se encuentra éa deposicion de
los empleados infectados y wsansfierepor medio del contacto casu@&ldemas, &s aguas

contaminadas y las comidas quemggerencrudas o con poca coccion pueden verse afectadas.

k) Paréasitos Triquinosis
El parasito querigina esta enfermedad sea@rmentra en la carngel porcino, puesto que
cuando se ingiere cerdon las debidas normas de cocgitos humanos se convierten en el

huésped del gusano triquina, lo que causa la enfernfladzata triquinosis.

[) Intoxicaciones por productos marinos

Lastoxinas contenidas en las algas marjraisnento dealgunos mariscose acumulan en
el organismoy producen intoxicacidéen las personasugingieren el productdexisten varios
tipos de toxinagntre las cualese encuentralas de tipo paralizant@mismas queson las mas

frecuentes Yy Severas.

m) Intoxicaciones con sustancias quimicas

En los lugaresen dondese preparan alimentos, séilizan sustancias quimicggara la
limpieza y el control de plagagomo detergentes y plaguicidasos cuales, deno ser
debidamente etiquetados, transportados, ameos y utilizados, pueden generara
contaminaciora los alimentos y a la aparicién de brotes de enfermedgdasrados pasu

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 @$ instrumento para seguirsa eldesarrolb dedisposiciones aptas para

poder brindaun servicio.

Por su parte Torrg2014)resalta que:
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Las giiasson considerags como instrumentos muy importantes pues estos
documentos persiguen conseguir la mayor eficiencia y eficacia durante la
ejecucion de algun tipo de trabajo asignado al personal con el fin de alcanzar los
objetivos en algun sector o empae En si la esencia daslguiagepresenta un
medio de comunicacién de las decisiones de la administracion concerniente a

politicas, organizacion y procedimient{Eorres, 2014)
De igual manera Cast{@015) describe que:

La guiaesuna 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 man@fatener 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 documentordtaycque
que es una herramienta de consulta donde la informacién puede moddearsesrdo con el
crecimiento y a las nuevas maneras de operacion, asi como en los cambios que se susciten er

las unidades.

2.2.6 Recepcion, almacenamiento y manipulacion de aliemtos
a) Alimento
Seguna Agenciade Regulacién y Control sanitario menciona que:

El alimentohace referencia eodo productcseanatural o artificial cuando es
consumidoaporta al organismo tleer humano ye los animalesjutrientes,
materiales y energigue somecesarios para el desarrollodieersosprocesos
biolégicos.El alimentotambiénsonsustancias y mezclas gsen ingeridapor

habito o costumbrg pueden tenes no valor nutritivo(ARCSA, 2015)

b) Alimentos preparados

De acuerdo cora Agencia de Regulacion y Control Sanitario, se dispone parametros
rel acionados con |l os ali mentos prepar ado:s
semielaborado o crudo destinado al consumo humano que reguiermantenerse caliente,
refrigerado o congelado y.(BRCSAR220p5 Nnde direct

31



2.2.6.1 Recepcién

Los alimentos deben necesariamente ser aptos para el consumo para ello debe de estar
debidamente preparadgzor ello es importantevitar alimentos adulteradogue estén en
proceso de descomposicj@ue estén sucias mal lavadosks fundamental que I@imentos
que hayan sido adquiridos en éinr e st aur ant e/ cafeter2zao,y pr ov
cumplan con todos estparametrosie higiene y salubridad

En la recepcidon de materias primssconsideanlos siguientes lineamientos:

V Lasentregasieben realizarsen horaglondeexistamenos movimiento parasipoder
realizar unduenanspeccion

V Ademas, se debe planificar el momento que se va a realizar la recepcién de productos y
alimentosy se debe tenem lugaradecuadgara almacenarlos.

V Se debe verificar algunasracteristicatalescomo olor, color, sabor, aroma y textura
decadauno de I productos recibidos

V Verificar la temperaturade acuerdo cotas reglas y pautas de la conservacion de
alimentos su congelacion, refrigeracignsi estacaliente.

V Es importante que se almacene rapidamente los alimentdsgaresadecuados y
apropiados y en condiciones de temperaadiecuados.

V Hay que euar que los congeladores o heladeras estén sobrecargadas de alimentos y
productosEn cuanto a loalimentos crudos debestar colocadosn partes bajaslgs
que estatistos para consumy requieran ser cocinades la parte superior.

V Principalmente hay que tomar en cuenta las recomendaciones que nos dan los
fabricantes de equipos de almacenamiento y refrigeracion de alimentos.

V Los alimentos que vayan a estar almacenados en algUmlélgar estar adecuadamente
tapados.

V 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 corgpigerar

V Las latamno 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 tambiérsu recipiente debe ser concavo en ambos extremos.

V Hay que evitar adquirir latasigq tengan perdidas o estén sus extremos hinchados.
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V Sien algunos 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 cerealeséjéi, harina y azlcar deben estgcs al momento de
adquirirlos, ya que la humedad produce moho y deterioro significativo en los alinfexytos,
que evitar los envases que estén rotos y defectuosos porque esto indica que hay una

contaminacion en el alimento.

De acuerdo con ealndliss realizado por la Agencia de Regulacion y Control Sanitario, en
lo referente al tema se establece lo siguiente, tomando en consideracion y recomendacion sobre
los alimentos secagsaltaque:ii C u a sedetiren estos productos de sus envases originales,
se los debe almacenar en contenedores aptos para alimentos que estén firmemente tapados
debi dament e (ARCBM2085hados. 0

2.2.6.2 Almacenamiento

El almacenamiento esta relacionado comahtenimientale equipoy cuidadode materia
prima, utensilioy areas de las gevaya a hacer usen la elaboracion des productos, o la
preparacion de alimentog,se encuentracordeal desarrollo dgrocesosle cada empresa o
industria Portanto,cada industria dispone @eres acondicionados para el almacenamiento

correcto.

SegunBello (2001)aludequefiEl almacenamiento de materias y productos esta orientado a
minimizar el efecto de estacionalidad de ciertos productos alimentarios. Generalmente suelen
emplearse par&l almacenamiento silos, almacenes acondicionados al tipo de industria
especifico camaras frigorificas, ettA partirde esta afirmacion se dice quadenperaturale
almacenamiento debe de apropiadail tipo de materia prima para evitama reproduccion de
bacterias durante el tiempo deopio Generalmente s#iferenciansitios de almacenamiento

en el 8rea de preparaci-n de alimentos en 0

manera.

V Enfriadoso congelados (lacteos, oas, 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 Almacenamento de alimentos potencialmente peligrosos

Los alimentodatentementegeligrosos se deben mantergropiadamenteefrigerados a
5°C 0 menoygy calientesa 60 °C o0 mas para evitar el desarrollo de microorganismos. Las
temperaturas entre los 5°CyB®9D AC se conocen como | a fAzona

donde los microorganismos se multiplicailmente

Segunla Agencia de Regulacion y Control Sanitai2015)indica queifiLas temperaturas
de 5°C o menores son suficientemente frias petrasar o reducir el crecimiento de los
microorganismos, y en temperaturas mayores a 60°C, los microorganismos que causan

enfermedades empiezan a marir

2.2.6.3 Manipulacién de alimentos
Es necesario que la manipulacion de los alimesgasde forma adecuay que garantien
el consumaeguro y sanpara los usuarios o quienes se benefician de actividades relacionadas

con la cocina.

Por su parte Bravo, en su obra sobre el manejo de alimentos menmaioaa AMani pul
de alimentos son medidas necesapara mantener la seguridad, el buen estado y sahedad
los alimentosen todas las etapas, desde su cultivo, produccion, manufactura, comercializacién
y ¢ o n qBravm 2004, pag. 14)

De acuerdo comlzate (2000) manifiestaque: fi E | mani pul ador de al i
persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos durante su
preparacion, fabricacién, transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,

distribucién,veh a, sumi ni s(pag.@0)y ser vi ci o. O

Con lo manifestado por los tratadistas se deducdagpersona que vayamaanipubr los
alimentos necesita conocdps process para preparar ygonservar losalimentos como
también debe respetas exigencias culinarias, sanitarias y nutritipasa que el producto y el
alimento que va a llegar al consumidor sea de calidad y apto para el consumo hyoano
altimo el producto debe llevarse a caboetriempo @ortuno conforme a la exigencia del
consumidor, asi mismo esta presente en toda las etapas de la produccién, preparacion,

elaboracion, almacenamiento, distribucién y comercializacion de alimentos.

2.2.7 Enfermedades trasmitidas por alimentos.
Dentro de lagnfermedades trasmitidas por alimengespuede destacar algunasdiarrea

y demas enfermedades gastrointestinal@ismas que spresentan pola faltade higiene al
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momento de manipular los alimentd& que aqui lagnanos ylas ufiaspresentarvarios
gérmenegjue sepueden multiplicar rapidamenén los alimentoy pueden generar diversas

enfermedades.

Segurel ARCSA mencionajue:

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) afeatalos 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 smas viviendagARCSA, 2015)

2.2.8 Infecciones transmitidas por alimentos

Lasinfeccionegransmitidas por alimentaeoriginancuando se consumalimentos que
tiene mucha cantidad de microorganismydgegan al tracto intestinat produce diarrea y
demas complicaciones la gravedad de la enfermedatkpende de la cantidad de
microorganismos ingerido&os sintomas se los puede evidenciar en las primeras 6 horas y

hasta 48 horas después de haber comkugiialimento contaminado.

La Agencia de Regulacién y Control Sanitario determyimne

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 lavate aquellos que habitualmente se

consumen en estado crudo como son las verduras y las (ARESA, 2015)

2.2.9 Intoxicaciones transmitidas por alimentos

Se produce cuanddos alimentos son ingeridos y contaminados qodpctos quimicos, o
toxinas producidas por ciertasicroorganismos, las mismas qugeden estr presentes en los
alimentos desde staptura, cosecha o produccion primaria o de criapoesnel caso de las
toxinas, ontenidas en ciertos mariscos, las tasinque con mayor frecuencia causan
enfermedades en la poblacién, por ejemplo la bactemmao Staphylococcus aureus, que
pueden estar presentes en las heridas aedaes o la piel, en granitos, en los ojagdos con

pus, asi como en la nariz o gargadé quienes manipuldws alimentos.
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La Agencia de Regulacién y Control Sanitario determuna

La intoxicacién alimentaria poStaphylococcus aureusucedecuando 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 alacenan a temperatura ambienteroel frigorifica (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 emfate® en quienes los ingieren
basicamente, estos materiales pueskr bioldgicos, quimicos y fisicos.

2.2.10.1Biolégica

El aspecto bioldgico toma en cuenta a los parasitos, bacterias yevirdende el principal
problemaes por parte de las bacterias quienes tienen la capacidad de reproducirse rdpidamente
en el alimentoy cuando la persona consume en grandes cantidades un alimento contaminado
con bacterias lo enfermastos microorganismos tienen la posibilidad de reproducirse en pocas

horas y no son visibles en el alimento.
Segun laAgencia de Regulacién y Control Sanitario deterngna

Este tipo de contaminacion 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 contadas. 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
domésticos(ARCSA, 2015)

2.2.10.2Quimica

En cuanto al aspecto quimico su reproduccion se dapeadaccion 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 yencaisos se da por

medicamentos veterinarios utilizados en animales enfermos que son sacrificados.

Segun laAgencia de Regulacion y Control Sanitamoanifiesta que fieste tipo de
contaminacion puede darse de manera accidental durante etapas ctaspdrte, el
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almacenamiento o elaboracion propiamente dicha, al permitirse el contacto de alimentos con
sustancias toxicas como plaguicidas, combustibles, lubricantes, pinturas, detergentes,
desinfectantes u otragARCSA, 2015)

2.2.10.3Fisica
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 contaminarldARCSA, 2015)

A continuacionse citan variogjemplos:

2.2.10.4Primario o de origen.

La Agencia de Regulacién y Control Sanitesédida que

El tema primario & 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 resth inevitable que algunos alimentos vengan con algun grado de

contaminacion desde el lugar de producc{iRCSA, 2015)

2.2.10.5Directa

La formadirecta eda formamassimplede la contaminacion de los alimentes puede
destaar algunos ejemplos tales como: cuando la persona que esta manipulando los alimentos
elimina gotitas de saliva al estornudar o toser en las areas de preparacion, cuando el
manipulador con heridas infectadas toca el alimeni@ndo los alimentdgenen cotacto con
un producto quimico como un plaguicigigpor ultimo cuando sobre el alimento se posan

moscas u otras plagas.

2.2.10.6Cruzada

La cruzada es un tipo de contaminacién donde los contaminantes como las bacterias,
microorganismos,productos quimicos \elementos fisicqsque pasan de un alimento
contaminado a otrque noestacomo por ejemplatensilios, mesas y equipos, este proceso

ocurre de manetianperceptibé.
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La Agencia de Regulacion y Control Sanitatédine que

Las formas mabkabitualesde mntaminacion cruzada se dan cuatalpersona

gue manipulalos alimentogermite el contacto de un alimento crudo con uno
cocidoque estdisto para consumir. Por ejemptyandacse corta con un cuchillo

un pollo o carne crudos y con el mismo cuchillolawar se corta un alimento

listo para consumjio 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 consumifARCSA, 2015)
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Il METODOLOGIA
3.1 ENFOQUE METODOLOGICO

3.1.1 Enfoque

Esta investigacion presenta un enfoque cualitativo, debido a que se valoro la situasgon de lo
diferentes establecimientos pertenecientes enercados de la ciudad de Tulcan, identificando
los procesos que estan acorde a las practicas 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 esta acorde con la defidecenfoque cualitativo
planteado por Rodriguez, Gil y Garcia (1996), que manifiestan que una investigacion
cualtatvan Est udi a | a realidad en su contexto n
sentido de, o interpretar los fendmenos de acuevddas significados que tienen para las

personas implicadaso (p. 32).

3.1.2 Tipo de Investigacion
En el desarrollo de la presente investigaciéhize usode diferentes tiposnvestigacion

mismos que se detallan a continuacion:

Segun el nivel de profundidad

a) Investigacién descriptiva:

SegunUniversa (2017 da a conocegue: fla investigaciondescriptivase utiliza para
describir la realidad de situaciones, eventos, personas, grupos o comunidades que estén
abordandoy que se pr eSeutilzd este fipp del investgacidn porque agud
describir y analizar los procesos que lleaarabo las personasanipuladoras dies diferentes

mercados.

b) Investigacién explicativa:

SegunUniversia (2017estaca que esfe tipo de investigacion solo es la encargada de
describir el problema o fenémeno observado, sino también busca dar explicacion a las causas
gue originan el fendmegoPor lo quese utilizé este tipo para determinar la relacion causa

efecto y por ende crear una posible solueida problematica suscitada.
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c) De Intervencién social:

Se desarroll6 uniavestigacion déntervencion social mediante la aplicacion de charlas que
sujeten toda la informacion 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) Investigacién de campo

SegunChingal (2018) manifiestaqud La i nvestigaci -n de camp
finalidad de dar respuesta agun problema planteado previamente, extrayendo datos e
informacion a través del uso de técnicas especificas de recoleccién, entrevistas, encuestas o
cuestionarioso. A partir de este tipo de ir
analiza, donde por medio de la observacién, recoleccion de informacion y colaboracién de las

personas expendedoras de alimentos se esperaléograjora dentro de las actividades diarias.

b) Investigacion documentada:

De igual manera Chingal (2018) menciopaue fALa i nvestdagdadci - n
orientadaa resolver una situacion o problema y obtener conocimientos mediante la
recopilacion, andlisis e interpretacion de informacion obtenida exclusivamente de fuentes
document al eso. E s t ermitidi fyndamehtar cientificaenentei e raacco - n

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

3.2 |IDEA A DEFENDER

La implementacién de las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos influye
en lainocuidad de los alimentos preparados en la seccién 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 técnicélmagaya que,por medio
de laaplicacion de uuestionariale preguntaserrags sedetermina datos importantes que

permitendesarrollar la investigacion y conocer mas sobre el tema planteado.
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b) Observacion:
La técnica de oleyvacion en la presente investigacpermitio determinar directamente la

poblacion en estudio y analizar y profundizar el pnoblegue se planéeloen la investigacion.

c) Método no experimental de la investigacion

En la presente investigacion se hace uso del método no experimental para después
analizarlosComo sefiala Kerlinger (1979)a investigacion no experimentalexpostfacto
es cualquier investigacion en la que resulta imposible manipular variables o asignar
aleatoriamente a los sujetos o0 a las condiciones". De hecho, no hay condiciones o estimulos a
los cuales se expongan los sujetos del espudisentadoEs ascomose realizé por medio de

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

3.4.1 Poblacion
Se tiene como finalidad trabajanla seccion de comidas preparadas de los mercados de la

ciudad de Tulcan, realizdo un estudio a los establecimientos, manipuladores y consumidores.

a) Poblacion de establecimientos que expenden comidas preparadas en los mercados
de la ciudad de Tulcan.
La poblacion esta conformada por 2btablecimientgsmismos que se encuentran

comprendidos de la siguiente manera:

- 8 locales de comidas preparadas del Merdado
- 8 locales de comidas preparadas del Mer@ado

- 5locales de comidas preparadas del Mer&do

Cabe mencionar que para la investigacion se tomaron en cuenta los mearéeitecientes
a la zona urbana de la ciudad de Tulcan, excluyehaercado4 por no poseer una cantidad

representativde establecimient® de alimentacion colectiva para tomar una muestra.

Por otro lado, los establecimientos considerados soguesse 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 pand@@¥ID 19 se propague con mas rapidez.

41



b) Poblacion manipuladores
La poblacion de manipuladores fue tomada petsonal actualque se encontraba
desarrollando sus actividades en los establecimier@esrabajécon todos sus miembros ya

gue elnimerode manipuladores no era alto.

c) Poblacion de consumidores
La poblacion tomada se encuentra representada por personas que van desde los 15 hasta lo:
50 aflosquienes son considerados parte de la poblacidon econédmicamente activa y por ende

hacen uso @ esteservicio y brindan informacidn esencial sobre el tema

Segun datos presentados por el GAD de la ciudad de Tulagioblacion econémicamente
activa (PEA) corresponde a: 37.380 habitantes, representando al 43,21% de su poblacion total
(86.498 habitantes) en el afio 201De esta el 73,59% correspondiente a 27.509 habitantes se
encuentran en la Cabecera Cantonal de Tulcan y a excepciéon de Julio Andrade (10,29%) se

distribuye en menor proporcion en el restdadgarroquias rurales

En la tabla 1 se puedes#yvar el porceanje de la poblacibaconémicamente activkel cantén

Tulcan.

Tabla 1. Poblacién econé6micamente activa por sectores

Parroquia Ao 2010
Total %

Tulcén, Cabecer@antonal y Capital Provincial 27.509 73,59
Julio Andrade (Orejuela) 3.846 10,29
El Carmelo (El 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
TobarDonoso (La Bocana De Camumbi) 363 0,97
TOTAL 37.380 100

Fuente: GMT (2010)
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3.4.2 Muestra
Parala determinacion de lImuestra de los establecimientosakulépor medio déa férmula
gue se muestra a continuacion:
O ZDN.
®zZnnR 020

3.4.2.1 Muestra deestablecimientos
a) Mercado 1
wZDN.
WzZNNR 0VzO
_pwo b b W
plwe TP TP p LT Y
T TXOoGCY
Mmywep e
¢ 3,42 Y 3

La muestra con la que se va a trabajalaeseccionde comidas preparadas aetrcadol

estacomprendida por 8stablecimientomismos que seran elegidos al azar.
b) Mercado 2

©»zZbN.
dznnR 62O
phoe Tip Tip 2 Y
pwe mip TP  p i Y
T X 0GQ Y
MY wep @
¢ 3,42 Y 3

La muestra con la que se va a trabajaraesecciorde comidas preparadas aetrcado 2

esta comprendida poredtablecimientomismos que seran elegidos al azar.

c) Mercado 3

OZDN.
Gz 020
phoe Tip Tip z v

poe mip TP Y i Y

™ wg Y
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€ cxg¢r 3
La muestra con la que se va a trabajaraesetcciorde comidas preparadas aeércado 3

esta comprendida poredtablecimientomismos que seran elegidos al azar.

Esta determinacion ayud6 a seleccionar los establecimientos en los que dplicara
inspeccion y posterior a ello el desarrollo del estudio microbiolégico para conocer las

condiciores iniciales en las que se encontraron los establecimiento

3.4.2.2 Muestra de losconsumidores
Se realizard un muestreo aleatorio, a fin de que cualquier persona que se encuentra dentro

del rangade edacdestablecid pasea formar parte de la poblacién

a) Férmula
. TK:
€ ; :
0 pQ A:
Tabla 2. Datos para célculo de la muestra
Simbologias Significado Resultados
n Tamafio de la muestra 257
N Tamafio de la poblacion 27.509
EZ Desviacion estdndar de la poblacién 0,5
Z Nivel de confianza d&€95% de confianza 1.96
E Limite aceptable de error muestral 0,05
b) Determinacién
. K
0 pQ K
. ¢ mamv  plw o
£ < < < =
Cl mMwp v T plw @
C@ pwt oo
PTG @O X QU
€

La muestra correspondiente a los consumidores esta comprendiga7pencuestas que

estan dirigidas a personas que se encuentran econémicamente activas de la ciudad de Tulcan.
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3.5 METODOS Y TECNICAS

La investigacién llevada a cabo en la seccion de comidas preparadas de los ndereados
ciudad de Tulcan se realiz6 medialsteémplementacion de las &ticas Correctas de Higiene

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

3.5.1 Diagnoéstico del cumplimiento de los requisitos das practicas correctasde higiene
y manipulacion de alimentos.
3.5.1.1 Aplicacion dela lista de verificacion

Para realizar el diagndstico acerca del cumplimiento e incumplimiento de los requisitos de
practicas correctas degieney manipulaciénde alimentose tomo en cuenta lo dispuesto en
el Reglamento presentado parConstitucion de la Réplica del Ecuador en @irt. 32 donde
mencionaquei Las personas Yy colectividades tiener
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en

correspondeci a con sus diversas | dARGSAAHE5 es y tr

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

cafeterias, picanterias, comidas rapidas y a,fraa realizar el contrdelosestablecimientas

Sin embargo, para la presente investigacion se hacelelsecta de evaluacion para
restaurantes/cafeterias ARC$hesentada en AANEXO 1, esto a razén de que la ficha
proporcionada por la municipalidad noenta con factores que ayuden a analizar de manera
adecuada la situacion de infraestructura y desempefio de manipuladores dentro del sector de

alimentacion colectiva.

A continuacién, se presentahprocedimiento dia lista de verificaciéraplicada:
Procedimiento

- Se procedié 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 3e detalla aa escala de calificacion sobre el cumplimiento de verificacién de PCH

Tabla 3. Nivel de escalas para la calificacion del cumplimiento de los items de la lista de verificacion 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 amanipuladores
Se cred un modelo de encuesta dirigida amb@sipuladoresle alimentos presentado en el
ANEXO 2, paraconocer la situacion en la gastan desarrollando cada una de sus actividades

diarias.

3.5.1.3 Encuesta a usuarios

De manera similar se cre6 onmdelo de encuesta presentado eANEXO 3, misma que
fue aplicada a los usuarios th seccion deomidasprepaadas con la finalidad de conocer la
opinibn que poseen cada uno de ellos con respecto al servicio prestado por parte de los
expendedores.

3.5.1.4 Estudio microbiolégico

Con basea laaplicacion dda lista de verificaciéren los diferentegstablecimientgsse
procede a la toma de muestras parapssterior andlisis microbiol6gico, mismo que se
encuentrdasado en la determinacion de:

- E.coli

- Salmonella

Aplicados en:
- Manipuladores
- Utensilios

- Superficies
A continuacién, se mencionan las razones por lasgualigieron los puntos a analizar.

1 Manipuladores

Las personas que manipulan los alimentos forman parte de los principales riesgos para que
se efectle una contaminacion, ya que actlan aompuente entre Ios microorganismos y
alimentos seaastoscrudos o preparados. La higiene de las manos de los manipuladores asume

un papel sumamentendamentalya quetodoesto depende la calidad de los alimentos que se
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estan manipulando. Por estas y muchas razones las manos de los manipuladores estan dentrc

de Ios factores a considerar en la investigaaidmespondientes superficies vivas.

1 Superficies
Las superficies inertes de los puestos de comidas preparadas también forman parte
fundamental de la calidad de los productos finales, esto debido aeuesss lugares donde

se aloja la mayor carga microbiana.

1 Utensilios

La mayoria déos objetos inertes forman parte de excelentes alojadores de microorganismos
y por ende principales iniciadores de contaminacion microbforalo quese 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 esta basada de acuerdo con lo descrito en la Resolucién Ministerial
N°4637 2007/MINSA, donde se presenta la Guia Técnica para el analisis microbiolégico de

superficies erontacto con los alimentos y bebidas la cual se detallaf4EXO 4.

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

continuacion:

1) Identificacibn de muestras microbiolégicas desuperficies vivas e inertes en
contacto con alimentos Yebidas
El procedimiento para seleccionar las muestras estara en funcién de los riesgos sanitarios
relacionando las diferentes etapas a la cadena alimentaria, sea la de fabricacion, la de
elaboracion o expendibas muestraseran recolectadas daperficiesvivase inertes mismas

que se detallan a continuacion:

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

con los alimentos destinados al consumo directo.
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b)

Supeficies inertes

Aqui seseleccionara 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 médo de muestreo debe estar en funcion de las caracteristicas de la superficie

a muestrear.

Método 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 glacapact Dry.

Transporte de muestras microbiolégicas

Las muestras se colocaren un contenedor isotérmico con gefrigerante, 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 util de la muestra hasta
su llegada al laboratorio.

El tiempo de transportentre 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 muestraggaaléa ||

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 microbioldgicas.
Placas Compact Dry®

La placaCompact 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 prgeesaogto final en
distinto tipo de industrias. Contienen un método de cultivo cromogénico preparado y desecado,

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

1 Placas Compact Dry EC (Escherichia coli)

Es una placa cromogénica listsau para la deteccion simultdnea 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 madlicionarlo 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 disolucion.

- La muestra se dispersa automatica y homegeémente sobre la [amina, 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 lavinadora

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

c) Tiempo de incubacion

- 24 +-2 horas

d) Temperatura de incubacion

- 35+-2°C

- 37+-1°C

1 Placas Compact Dry SL (Salmonella)

Es una placaromogénica lista para usarla en la detecciosalmonella
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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 incubacimmogenizar bien y realiza

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 placal 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 ranideiela presencia o
ausencia de Salmonella,. sp

c) Tiempo de incubacion

- 24 +-2 horas

d) Temperatura de incubacion

- 24+-1°C

5) Interpretacién de resultados microbiolégico.

Finalmente, dntro de esta fase se realiz6 la interpretacién de los resultados obtenidos por
los analisis microbiologicos de Eoli y Salmonella presentes en superficies, manipuladores y
utensilios y por consiguiente realizar una comparacion con lo establecido Horiaas

Reguladoras.

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

Una vez conocido el porcentaje de cumplimiento mediante la aplicacide Id¢a de
verificaciony los datos obtenidos por las encuestas aplicad@sgpuladores y consumidores
y complementando dicha informacién con los resultados del estudio microbiolégico aplicado
en superficies, manipuladores y utensilios, se procedié a elaborar y ejecutar un plan de mejoras
sobre las Rcticas Correctas de Higieny manipulacion de alimentos, donde se aplicaran

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

b) Diagrama de Pareto:

Ayuda a clasificar de manera gréfica la informacion obtethdae 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 lakfaias encontradas durante la investigacion, gracias a ello se
integraon decisiones estratégicas de los cambios a aplicarse en los diferentes procesos u

actividades, de manera que se vean reflejadda calidad de producto y servicio ofrecido.

3.5.3 Proporcionar una guiay herramientas didacticas que den a conocer la importancia
de manejar laspracticascorrectas dehigiene ymanipulacion dealimentos.

Una vez conocidas las falenesobrelas practicagorrectade higiene y manipulacién de
alimentospor parte del personal manipuladsa v la necesidad de la busquedaatternativa
que ayude a disminuir los riesgos encontrad@er ellg se procedié a la creacion de un
documento guia para manipuladores sobre feacticascorrectas ddnigiene y manipulacion
de alimentos mismo quportara informacién esencial para asegurar la calidad de los alimentos

y por endamejorarel servicio que se ofrece a la poblacién en general.

Para la creacion de este documento se tom6 como refereniinedémsientos establecidos
dentro de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 26B¥13 Mercados SaludabldRequisitos
presentad@n elANEXO 5y de igual manera lo dispuesto en el Instructivo Externo para la

Evaluaci-n de fiRestaurantes y Cafeter2zaso

La guia est4 conformada por una base tedrica donde se dan a conocer conceptos basicos er
relacion con la manipulacién de los alimentos, instructivos de como realizar las diferentes
acciones dentro de la manipulacién de los alimeriwgpieza e higiene de itedaciones y

personal manipulador

Otra medida es la creacida®e unalista de verificacibnque contiene puntos clave para
realizar una inspeccion mas detallada que ayude a conocer la situacion en la que se encuentran
los establecimientoy finalmente un instructivo presentando las clapescipalespara

asegurata calidad enocuidad de los alimenta@gie se ofrecen.
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3.5.3.1.1 Analisis microbiolégicode lasituacion final de los establecimientos.

En esta fase de la investigacion se redagegunda etapa dettedio microbioldgico para
conocer la situacion finadle los establecimientgsmismo que se encuentt@sado en la
determinacion de

- E.coli

- Salmonella

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

- Superficies

Para realizar el estudimicrobiolégicode la situaciofinal de los establecimientos aplico

la misma metodologide la primera etapa

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

Dentro de est proceso se realizé la validacion de la&cticas correctas de higiene y
manipulacionpor medio de la @icacion de unexamenfinal. La evaluacion aplicada esta
conformada por 10 preguntas cerradas relacionadas coriclicgicorrectade higiene y
manipulacion de los alimentodirigida a 15 personas manipuladerde cada uno de los
mercadosLas preguntas buscan medir el grado de conocimiento de las personas con respecto

al tema, asegurando de esta de manera la calidad de los atimeatee ofrecen.

En la tabla 4 se puede observar la escala de valoracién 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 decalificaciéndeevaluacion final

Escala de valoracion Significado de valoracion
91 10 90%7i 10% Dominacompletamente los temas
778 70%7 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 SanitarifARCSA-DE-057-2015GGG).
- Resolucion Ministerial N°463i 2007/MINSA, Guia Técnica para el andlisis
microbiolégico de superficies en contacto con los alimentos y bebidas

- Norma Técnica Ecuatoriana INEN 26&013 Mercados Saludables. Requisitos

Tecnologicos
- Paquete informatic&xcel, Word y Power Point
- Cémara fotografica

- InfocusEpsony computador

Materiales de oficina

- Hojas de papel bondsferos papelotes

Humanos

- Manipuladores de alimentgsfuncionarios competentes

Microbiologia
- Equipo para recoleccion, transporte y siembra de microorganismos en superficies vivas
e inertes.
- HisoposSwab for Compact Dry
- Placas Compact Dyara E. coli ySalmonella

- Agua peptoa.
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IV RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Resultados

A continuacion, sedetallan 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 procedio a #&plicacion dekcta de evaluacion para restaurantes/cafeterias
ARCSA, para conocer el porcentaje de cumplimiento dedtablecimient® pertenecientes a
la seccion de comidas preparadas de los mercados de la ciudad de Tulcan. En tal sentido se
realiz6 unanalisis de cada uno de los factores lgusonforman,mismos que se presentan a

continuacion.
1 Condiciones higiénicesanitarias

En la figura 1 se indical factor decondicioneshigiénicoi sanitariagdel mercado Imismo

gue @see una ponderacién maxiaha 20puntos

Condiciones HigiéniceSanitarias

100%
80% 72%

60%

%

40% 28%

20%

0%

Cumple No cumple
Calificacion
Figura 1. Condicionedigiénico-Sanitariaglel mercado 1
Andlisis
Donde seobtuvo el 72% de cumplimienta@orrespondient& 14,4 puntosy el 28% de

incumplimiento correspondiente &,5 puntos esto a razén de no encontrarsalgunos
establecimientoalejados de focos de insalubridad reflejando una amenaza para los alimentos

que se preparan.
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En la figura 2 se indical factor decondicioneshigiénicoi sanitarias demercado 2mismo

que @see una ponderacién maxima depR@tos

Condiciones HigiéniceSanitarias
100% 90%
80%
60%

%

40%
20% 10%
0%
Cumple No cumple
Calificacién
Figura 2. CondicionedHigiénico-Sanitariaglel mercado 2
Andlisis
Donde & obtuvo el 90% de cumplimientocorrespondiente a8lpuntosy el 10% de

incumplimientocorrespondiente B8 puntos. Esi a consecuencia de no contar con recipientes

clasificados para los deseclgenerados durante y después de las actividades diarias.

En la figura 3 se indical factor decondicioneshigiénicoi sanitarias demercado 3mismo

que wsee una ponderacién maxima depRatos

Condiciones HigiénicdGanitarias
100% 90%
80%
60%

%

40%
20% 10%
0%
Cumple No cumple
Calificacién
Figura 3. CondicionedHigiénico-Sanitariaglel mercado 3
Andlisis
Donde se obtuvo el 90% de cumplimientocorrespondiente a8lpuntosy el 10% de
incumplimientocorrespondiente B 8puntos esto a consecuencia de que algunos de los locales
no cuentan con recipientes para desedtmsectamentddentificados y algunos de los
productos no se encuentran cora@oente almacenados.
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1 Condiciones del personal para la preparacion y/o manipulacion de alimentos

En la figura 4 se exponel factor decondiciones del personal en la preparacion y

manipulacion del mercadq ¢onuna ponderacién méxima db puntos

Condiciones del personal manipulador en la
preparacion

100%
80%
60%
40%
20%

0%

80%

%

20%

Cumple No cumple
Calificacion

Figura 4. Condiciones del personal en la preparacion y manipulalgbmercado 1
Analisis
Donde seobtuvo el 20% de cumplimientocorrespondiente & puntosy el 80% de
incumplimientocorrespondiente 20 puntos A razon de evidenciar la falta de indumentaria,

ineficiencia en la PCHy manipulacion de alimentos lo que puede originarse por la falta de

capacitacion del personal.

En la figura 5se exponel factor decondiciones del personal en la preparacion y manipulacion

del mercad@, conuna ponderacion maxima dé guntos

Condiciones del personal manipulador en la
preparacion.

100%
80%
60%
40%
20%

0%

60%
40%

%

Cumple No cumple
Calificacion

Figura 5. Condiciones del personah b preparacion y/o manipulacion de alimerdesmercado 2
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Analisis
Donde se obtuvo el 40% de cumplimientocorrespondiente 40 puntosy el 60% de
incumplimientocorrespondiente &5 puntos.Estoal evidenciar algunas heridas que no eran

tratadas de manera adecuada.

En la figura 6se exponel factor decondicioneglel personal en la preparacion y manipulacién

del mercada@, conuna ponderacion maxima dé guntos

Condiciones del personal manipulador en la
preparacion

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

%

Cumple No cumple
Calificaciéon

Figura 6. Condiciones del personal para la preparacion y/o manipulacién de alirdehtosrcado 3
Andlisis
Donde se obtuvo el 20% de cumplimientocorrespondiente a 5 puntgsel 8046 de

incumplimiento correspondiente a 20 puntdssto debido a la ineficiencia en la correcta

practica de higiene y manipulacion de alimentos.

1 Control de plagas

En la figura 7se presentaal factorde control de plagadel mercadd, mismo que psee una

ponderacién maxima dk5 puntos

Control de plagas

100%
80%
60%
40%
20%

0%

76%

%

25%

Cumple No cumple

Calificacién

Figura 7. Control de plagadel mercado 1
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Analisis
Donde se obtuvo el 76% de cumplimientocorrespondiente a 11,4 puntgsel 25% de
incumplimientocorrespondiente a 3,8 puntdssto a razon @ identifiarsela presencia de

insectos vivos ¥ndescomposicidenel areade cocina.

En la figura 8 se presentahfactor decontrol de plagadel mercad@®, mismo que psee una
ponderacion maxima dis puntos

Control de plagas

100%

76%
80% °

60%

%

20%
0%

Cumple No cumple
Calificacion
Figura 8. Control de plagadel mercado 2.
Analisis
Donde se ohtuvo el 780 de cumplimientocorrespondiente a 11,4 puntgsel 25% de
incumplimientocorrespondiente a 3,8 puntdssto a razon de que en los establecimientos se
pudo identificar la presencia de algunos insectos vivos y en descomposicion dentro de area de

cocina.

En lafigura 9 se presentl factor decontrol de plagadel mercad@®, mismo que psee una

ponderacion maxima dis puntos

Control de plagas

100%

76%
80% °

60%

%

20%
0%
Cumple No cumple
Calificacion

Figura 9. Control de plagadel mercado 3.
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Analisis
Donde se obtuvo el 78% de cumplimientacorrespondiente a 11,4 puntgsel 24% de
incumplimientocorrespondiente a 3,8 punt@sto a razon de que en los establecimientos se

identifico la presencia de algunos insectos vivos y en descompasicion
1 Materiales y Equipos

En la figura 10 se detalla factor demateriales y equipadel mercadd, conunaponderacion

méaxima del5 puntos

Materiales y Equipos

100%
80%
60% 50% 50%
40%
20%
0%

%

Cumple No cumple
Calificacién

Figura 10. Materiales y Equipodel mercado 1.
Analisis
Dondeel 50% de cumplimientaccorrespond a 7,5 puntosy el 50 de incumplimiento
correspond a 7,5 puntosA razénde nocontarcon elementos adecuados para la limpieza,

recoleccion y eliminacion de desechgsla ausencia deregistre sobre limpieza y

mantenimientale equipos

En lafigura 11 se detallal factor demateriales y equipadel mercad@, con ungponderaciéon
maxima del5 puntos

Materiales y Equipos

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

%

33%

Cumple No cumple
Calificacién

Figura 11. Materiales y Equipas
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Analisis
Donde se obtuvo el 67% de cumplimientocorrespondiente a 10 puntgsel 33% de
incumplimientocorrespondiente a 5 punt@&sto a razén de que los establecimientos no cuentan

con registros de limpieza y mantenimiento para los equipos que utilizan

En la figura 12 se detalk factor demateriales y equipatel mercad®, posee unponderacion
méaxima del5 puntos

Materiales y Equipos

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

%

33%

Cumple No cumple
Calificacién

Figura 12. Materiales y Equipas
Andlisis
Donde se obtuvo el 336 de cumplimientocorrespondiente a 5 puntgsel 6®6 de

incumplimientocorrespondiente a 10 puntdsrazon de o contar corutensilios de material

adecuado y en un buen estadppgeeregistros de limpieza y mantenimiemteequipos

9 Control de Productos

En la figura 13 se indical factor decontrol de productodel mercadd, con una ponderacién

maxima deb puntos

Control de productos
100%
100%

80%
60%
40%
20%

0%

%

0%

Cumple No cumple
Calificacion

Figura 13. Control de productos
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Analisis
Donde seobtuvoel 100% de cumplimient@orrespondiente a 5 puntdsrazon de que los
productos se encontran en condiciones adecuadas y contaban con registro sanitario y su

tiempo de vida util era vigente.

En la figura 14 se indical factor de ontrol de productodel mercad@®, con una ponderacion

méxima deb puntos

Control de productos
100%
100%
80%

60%

%

40%
20%

0% 0%
Cumple No cumple
Calificacion.

Figura 14. Control deproductos
Andlisis
Donde & obtuvo d 100%de cumplimientoEsto a razon 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 tiempawida util es vigente

En la figura 15 se indical factor decontrol de productodel mercad@, con una ponderacion

maxima deb 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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Analisis
Dondese obtwo el 100% de cumplimientoorrespondient® puntos Esto a razén de que
se pudo observar que los productos con que los manipuladores trabajaban se encuentran dentrc

de las condiciones adecuadas y con registro sanitario y tiempo de vidgairie.

9 Productos de consumo inmediato y control de tabaco.

En la figura 16 spresenta factordeproductos de consumo inmediato y control de taldato

mercaddl, que psee una ponderacién maximazfepuntos

Productos de consumo inmediato y control

de tabaco

100%

80% 60%

o 60% 40%
40%
20%
0%
Cumple No cumple
Calificacion

Figura 16. Productos de conswmnmediato y control de tabaco
Analisis
Donde seobtuvo el 40% de cumplimientocorrespondiente a 8 puntgsel 60% de

incumplimientocorrespondiente a 12 puntdsrazén de que los alimentos preparados no eran

conservadoy almacenados de manera correcta.

En la figua 17sepresenta el factor ggoductos de consumo inmediato y control de tablato

mercad@, que see una ponderacién maximazfepuntos

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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Analisis
Donde se obtuvo el 40% de cumplimientocorrespondiente a 8 puntgsel 60% de
incumplimientocorrespondiente a 12 puntdsrazon de que los alimentos preparados no eran

conservados correctamentalgunos @ ellos tenian contacto direaton superficies

En la figua 18sepresenta el factor ggoductos de consumo inmediato y control de tablato

mercadd, que psee una ponderacién maximazfepuntos

Productos de consumo inmediato y control
de tabaco.

100%
80% 60%
60% 40%

40%
20%
0%

%

Cumple No cumple
Calificacion.

Figura 18. Productos de etsumo inmediato
Andlisis
Donde & obtuvo una calificacion d#% de cumplimientgorrespondiente a 8 puntp®l

60% de incumplimient@orrespondiente a 12 puntds.razon de que los alimento® eran

conservados correctamentalgunos de ellos tenian contacto directo con superficies

1 Porcentaje de cumplimiento general de los factores conformaia lista de
verificacion.

A continuaciongse presenta un analisis general de los factores analizado

En la figua 19se detalla el nisl de cumplimiento e incumplimienttel mercadd.

Calificacion total de inspeccion

100%
80%

60% 52% 48%
40%
20%
0%

incumplimiento

Cumple No Cumple

% de cumplimeinto e

Calificacion

Figura 19. Porcendje general de cumplimiento
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Analisis
Donde seobtuvo el52 % de cumplimiento y el 48 de incumplimientale los factores

analizados.

En la figua 20se detalla el nivel de cumplimiento e incumplimietéb mercad@.

Calificacion total de inspeccién
100%
80% 63%
60%
40%
20%
0%

37%

% de cumplimeinto e
incumplimiento

Cumple No Cumple
Calificacion

Figura 20. Porcettaje general de cumplimiento
Andlisis
Donde se obtuvo el 63% de cumplimiento y &3de incumplimiento de los factores que

la conforman.

En la figua 21se detalla el nivel de cumplimiento e incumplimietéd mercada.

Calificacion total inspeccion

100%

0
80% 58%

60% 42%
40%
20%

0%

% cumpimiento e
incumplimiento

Cumple No Cumple
Calificacién
Figura 21. Porcetiaje general de cumplimiento
Andlisis
Dondese obtuvo el 8% de cumplimiento y el 42 deincumplimiento 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 realizé una encuesta dirigida a 15 manipuladores de cada uno de los

mercados donde se obtuvieron los datos que se paasenontinuacion:

En la figura 22 se da a conoogr porcentaje de loatributos que llaman la atencion del

consumidor de los diferentes mercados.

Atributos que llaman la atencién del

- .
) consumidor

S

o 100%

2 80% 67% 67% 500
S 60%

o 40% . 200 27% 27%

S 20% 13% 796 7% .

G>) 0% [ | — -

\i Apariencia del local Atencion Higiene

° Atributos

m Mercado 1 Mercado 2 m Mercado 3

Figura 22. Atributo que llaman la atencion del consumidor.
Andlisis
Dondese puede observaue delos manipuladores encuestadd$7% del Mercada, el
67% del Mercad@ y el 60% démercadd3 consideran que la higiemwen la que trabajaes el

atributo que mas llama la atencion de sus clientes

En la figura 23 se presentapalrcentaje de tiempo empleado en la preparacion de alimentos de

los diferentes mercados.

Tiempo empleado en la preparacion de

alimentos
100%
800/;’ 73%
. 60% 479 3% 47% 47%
40% 27%
20% % 0% 0% I
0% ||
1 hora 2 horas mas de 3 horas
Tiempo

m Mercado 1 m Mercado 2 mMercado 3

Figura 23. Tiempo para prepacion ddos alimentos.
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Andlisis

Dondese puede observguedelos manipuladors encuesdosel 4®%6 delMercado 1y el
73% del Mercad® mencionan que les toma mas de 3 hetgseparar los alimentpsiientras
que el Mercad@ result queel 53% le toma 2 horasn la preparacion dés alimentosse

ofrecen en cada uno de sus estableciméento

En la figura24 se detalla la calidad des alimentos preparados en los diferentes mercados.

Calidad de los alimentos
100%

100% 80% 80%
80%

60%

(=}

40% 20%  20%
20%
0% 0% 0% 0%
0% H "l
Buena Regular Mala
Calidad

m Mercado 1 Mercado 2 m Mercado 3

Figura 24. Calidad de los alimentos que se expende
Andlisis
Dondese puede observar qde los manipuladores encuestadds80%del Mercadal, el
100% del Mecado 2y el 80% del Mercad@ consideran que la calidad de los alimentos que

expenderen los establecimient@s buena.

En la figura 25 se presenta la frecuencia de adquisicion de matienz de los diferentes

mercados.

Frecuencia de adquisicion de materia prima
100%

100%
80% 6008 7%
0,
9 28 Oj‘; 33983%
20% 7% o4 00 l 0% 0% 0% 0%

O% |
1 vez por semana 2 veces por lvezalmes Todos los dias
semana
Frecuencia

m Mercado 1 m Mercado 2 m Mercado 3

Figura 25. Frecuencia con la que adquiere la materia prima para preparar los alimentos.
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Andlisis
Dondese puede observar qdelos manipuladores encuestadd$0% del Mercdo 1, el
67% del Mercad@ y el 100% del Mercad@ adquieren su materia pringadiario 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

100%
80%

80%

93%

80%

o 60%
X
40% 20% o 20%
20% 0
0% e e
Si No
Conocimientos
m Mercado 1 m Mercado 2 m Mercado 3

Figura 26. Posee conocimientos sobre las practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos.
Andlisis
Dondese pued®bservarguede los manipuladores encuestados el 80% del Mertzeel
93%del Mercado2 y el 80% del Mercdo 3mencionan qu@oseerconocimientos acerca de

las pécticas correctas de higiegemanipulacién de alimentos.

Capacitacion por parte de autoridades
responsables

100%
80%

© 60%
40%
20%

0%

87%

80%

73%

Si

27%

Capacitacion

13%

No

20%

m Mercado 2 Mercado 2 ® Mercado 3

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

Enla figura27 sepuede observar que de los manipuladores encuestados el 73% del Mercado
1, el 87% del Mercad® y el 80% del Mercad® mencionan haber sidecapacitados por
autoridades responsables con respecka @acticacorrecta 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% 3,20% 279%R79R7%
20% 7% 13%

w2 =l ENE
0%

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

53%3%3%

%

Frecuencia

® Mercado 1 m Mercado 2 ®m Mercado 3
Figura 28. Frecuencia con la que es capacitado
Andlisis
Dondese puede observar que de los manipuladores encuestds¥% del Mercada, el

53% del Merado 2y el 53% del Mercad8 mencionarel haber sido capacitadper lo menos

1 vez al afio sobredgiacticascorrectad de higiene ynanipulacién de alimentos

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

Poseen una infraestructura adecuada

100% 87% 87%
80% 73%
- 60%

40% 27%

20% 13% 13%
0% [ [

Si No
Adecuada

m Mercado 1 Mercado 2 m Mercado 3

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

Dondese puede observar que de los manipuladores encuestados el 8Vésadelol, el
73% del Mercado2 y el 87% del Mercad 3 consideran que la infraestructura de los
establecimientos en los que laboesadecuad para brindar un servicio de calidad a sus

consumidores.

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

manipulador de los diferentes mercados.

Uso de vestimenta
100%

100%
73%

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

Cumple

m Mercado 1 m Mercado 2 mMercado 3

Figura 30. Usa la vestimenta necesaria para la manipulacién de alimentos
Andlisis
Dondese puede observar que de los manipuladores encuestados el 73% del Meztado
100% del Mercad® y d 60% del Mercad@® considean que usan de manera correcta la

indumentariadurantela elaboracién de los alimentqee se ofrecen a los consumidores.

En la figura 31 se presenta el porcentaje de las pérdidas de productatiféedotes mercados.

Pérdidas de productos
100%

80% 0
67% 0%

40%

6
0
60% 47% 43%
40% 33%
0%
Si

No

%

Desicion

Figura 31. Ha sufrido pérdidas de sus productos
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Andlisis
Dondese puede observar que de los manipuladores encuestados el 67% del Meztado
60%del Mercad@y el 47%del Mercad® mencionan haber sufrido pérdidaslosproductos

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%  goop
80%
. 60%
O\ 0,
40% 20% g0, 20%
20% 0
0% I I
Administradores Expendedores

Responsables

m Mercado 1 Mercado 2 ® Mercado 3

Figura 32. Quiénes deberian ser los priraligs promotores de mejorar la calidad de los productos
Andlisis
Dondese observa que des manipuladoregncuestados el 73% del Mercag@l 87% del
Mercado2 y el 80% del Mercad® mencionan quson los expendedores los oanan parte

esenciakn el aseguramiento tkecalidad de los alimentos que se ofrecen a la poblacion

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

100% 80% 93%

80% 73%
60%
s 40%
0 20%
20% - 0% 7%
0% —
Si

No
Desicion

m Mercado 1 Mercado 2 m Mercado 3

Figura 33. Le gustaria formar parte de un plan que permita mejorar la calidacodelcto y servicio ofrecido.
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Andlisis

Dondese pued observar quele los manipuladores encuestados el 80% del Mertaglo
73% del Mercad@ y el 100% deMercado 3 estardispuestos a formar parte de un plan que
permita mejorar el servicio que ofrecen la poblacion 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 dirigidanaanipuladores se procedié a la aplicacién de la encuesta

dirigida los consumidoregonde se obtuvieron los siguientes datos

En la figura 3 se presenta el porcentaje del rango de edad de personas encuestadas.

Rango de edad de personas encuestadas

100% 80,2%
80%
60%
40%
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
Andlisis
Dondese puede observgue ¢ 80,2 de personas encuestadas se encuentran en un rango

de edad de 21 a 3Jios lo que beneficia la investigacion ya que este sector de la poblacién

corresponde a las persorm®nomicamente 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%

59%

60% 41%
40%
0%
Masculino Femenino
Género

Figura 35. Género del encuestado
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Andlisis
Dondese puede observague el59% de personas encuestadas corresponde a personas de

sexo femenino y el®o 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 Gabiriel Julio Andrade Huaca
Sector

Figura 36. Lugar donde vive
Analisis
Donde el96% de las personas encuestadas pertenecen a la zona urbana de la ciudad de
Tulcan seguido con eR% de San Gabriel, % de Julio Andrade y ell% de Huaca

respectivamente

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

mercados.
Frecuencia de visita
100%
80%
< 60% 40%
0,
4218 ;) 22% 20% 15% o0
(] (]
0% Il =
Varias veces a A diario Varias veces bdlna vez al mes Nunca
la semana mes
Frecuencia
Figura 37. Frecuencia visita los patios de comidas.
Analisis

Dondeel 40% de personas encuestadasitan estos lugares varias veces a la semaha
22% a diariogl 20% varias veces al mes, el 15% una vez almestras queel 3% no hacen

usorutinario deeste 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 mergado

Atencion prestada

100%
80%

. 60% 51% 47%
>
40%
20% 204
0%
Buena Mala Regular
Calificacion

Figura 38. Como califica la atencién en estos lugares
Andlisis
Donde reslto que el 5% de personas encuestadadifican la atencién de estos lugares

como buena y el 47% como mataientras que €% como regular.

En lafigura 39 se indica el porcentaje de consideracién 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
Analisis
Donde resulto que di7%de las personas encuestadalificanla calidad de los productos

como buena, 1% 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%

o 60%

< 40% 28%
0%

Si No
Desiciéon

Figura 40. Los mercados cuentan con una buena infraestructura para el expendio de alimentos.
Andlisis
Donde el 72% de las personas encueskas consideranque la infraestructurae los

establecimientossla adecuada para qeeexpen@nlos alimentosmientras que €28% no

creen gue 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 manipulacion de alimentos.
Andlisis
Dondeel 42% de personas encuestadesenquesecumplen con las normas adecuadas de

higiene y manipulacién de los alimesimientras que é88%opinan lo contrario.
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En la figura 42 se presenta el porcentaje de consideracion saise @& 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
Andlisis
Donde eB9% de las personas encuestadas mencionan que el uso de la indumentaria personal
es de gran importancia dentro de la manipulacion de alimgreb4 % piensaro 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

100%

80% 58%
0
S a0% 28%
20% 2% - 2% 4% 4% 2%
0%
RS > e > > 2 o
R
?’S-Q’ & N 8).06\ QP g 'z;‘\ &\b
§Q/ v Cbk\

Consideraciones

Figura 43. Qué atributo considera usted el mas importante al visitar estos lugares
Andlisis
Dondeel 58%y 28%de personas encuestadaspectivamenteonsideramque la higiene y
la calidad de los alimentos que se ofrecen en estos lugares strblosmasconsiderados
al momento de visitar los establecimientamientras que latencion, 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 microbiolégicos
En esta fase de la investigacionas®lizola calidad microbiologica de superficies vivas e
inertes que se encuentran en contacto con los alimentos

1 Mercado1

En la tabla6 se especifican los resultados obtenidos de los analisis microbiologicos en

superficiednertesen el mercada

Tabla 6. Datos microbioldgicosle superficies inertes pertenecientes al merchdo

Norma:
Microrganismos Resolucion Ministerial N° 461
2007/MINSA
Limite
Muestras Recolectadas permisible Limite permisible para
E. coli Salmonella  para E. coli Salmonella
Ausencia/ Ausencia / 100cn?
cm?
" M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
.g . Utensilios Ollas M 2 2 Ausencia No cumple Cumple
=y 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 comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resolucién Ministerial N°462007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado 1l donde se evidencié quéos muestas presentan contaminacion ger coli y dos muestras por

Salmonella.

En la tabla7 se especifican los resultados obtenidos de los andlisis microbiologicos en

superficiesvivasen el mercada

Tabla 7. Datos microbiolégicosle superficiesvivas pertenecientes al mercaitlo

Norma:
Microorganismos Resolucién Ministerial N° 46%
2007/MINSA
Salmone Limite Limite permisible
Muestras Recolectadas E. coli permisible para P
lla E coli para Salmonella
<10% ufe/manos Ausencia / manos
_g M1 1 Ausencia No Cumple Cumple
L 0 . .
‘ég Manipuladores Manos M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
@ M 3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

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

manipuladores) y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto en la Resolucién Ministerial N°461
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2007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella deldéldrdande se evidencigue una

muestra para E. coli presenta contaawgion por parte de este microorganismo.

1 Mercado?2

En la tableB se exponelos resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

inertes en el mercado 2

Tabla 8. Datos microbioldgicosle superficies inertes pertenientes bmercado2.

Norma
Microorganismos Evaluacion Ministerial N° 461-
2007/MINSA
Muestras Recolectad Limite Limite permisible para
uestras Recolectadas isi
E. coli Salmonella permI|ES|2I;ipara Salmonella
Ausencia/ cm2 Ausencia/100cm?2
§ M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
Q@ Utensilios Ollas M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
9 M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
‘©
% Mesones M1 1 1 No cumple No cumple
=2 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 comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°462007/MINSA para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado 2donde se ddencié la presencia demuestras que presentan contaminacién de E. coli y una muestra

para Salmonella.

En la table® se exponelos resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

vivas en el mercado 2

Tabla 9. Datos microbiolégicosle superficies vivas pertenecientdsraercado?.

Norma:
Microorganismos Resolucién Ministerial N° 46%
2007/MINSA
Limite
permisible Limit isibl
Muestras Recolectadas _ para E. imité permisibie para
E. coli Salmonella coli Salmonella
<102 Ausencia / manos
ufc/manos
'&15)
-§ M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
(%]
S - M 2 1 A i No Cumpl
&  Manipuladores Manos usencia Cumple umpie
(5}
o . No
>
a M3 2 Ausencia Cumple Cumple

Nota: En latabla9 se dan a conocer los resultados obtenidos en superficies vivas (manos manipuladores) y a su

vez la comparacién con el limite permisible dispuesto en la Resolucién Ministerial-RO@BMMINSA, para las
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muestras recolectadas de E. coli y Salmonella detadier2 donde se evidengila presencia ddos muestra

contaminada por E. coli
1 Mercado 3

En la tablalOse detallan los resultadobtenidos de los analisis microbiolégicos en superficies

inertes en el mercado 3

Tabla 10. Datos microbiolégicosle superficies inertes pertenecientes al mercado

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

Limite

Muestras Recolectadas -
permisible para

Limite permisible

E. coli Salmonella E coli Ausencia/ para Salmonella
' 5 Ausencia/100cm
cm
" M1 3 Ausencia No Cumple Cumple
[
% Utensilios Ollas M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
c
'é M 3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
E’ M1 1 1 No cumple No cumple
9] Mesones
3 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 comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resolucién Ministerial N°462007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella en el
Mercado3 donde sesvidencio3 muestragontaminadas por E. coli y por otro lado 1 muestra contaminada por

Salmonella.

En la tablal0se detallan los resultadobtenidos de los andlisis microbioldgicos en superficies

vivas en el mercado 3

Tabla 11. Datos microbiol6gicosle superficies vivas pertenecientes al mercado

Norma:
Microorganismos Resolucién  Ministerial  N° 461
2007/MINSA
Limite
Muestras Recolectadas _ permisible _ Limite permisible para
E. coli Salmonella para E. coli Salmonella Ausencia/
<102 manos
ufc/manos
<
=S M1 Ausencia 1 Cumple No Cumple
(%]
@ . . .
2 rl\gz;nlpulado Manos M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
(5}
= 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°4B007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella

en elMercado3 donde se evidencid muestra contaminada por E. coli y 1 muestra contaminada por Salmonella.

4.1.1.4.2 Analisis del estudio inicial microbiolégico inicial.
A continuacionse presenta un andlisis generalaghplimiento e incumplimiento dektudio

microbioldgicorealizado en superficiegvas e inertes.

9 Mercado1

En la figura 44 se presenta el porcentaje de cumplimesimoumplimiento para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de
E. coli.

100%
ggo/;’ 67% 67%
0

20%
0%

33%

%

Cumplimiento No cumplimiento Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 44. Cumplimiento e incumplimiento de E. coli saperficies vivas e inertekel Mercadaol.
Andlisis
Donde & puede observar quana superficiemertesse obtuvo el 67% de cumplimiento y
el 33% de incumplimiento, mientras que para superfivieas el 67% cumple con los

requerimientos y el 33% esta fuera ddetbhcuerdo 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%
S 40%
20%

0%

33%

0%

No cumple Cumple No cumple

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 45. Cumplimiento e incumplimientde Salmonella esuperficies vivas e inerte$ Mercadol.
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Andlisis
Dondese puede observgue fara superficiemertesse obtuvo el 67% de cumplimiento y
el 33% de incumplimiento, mientras que para superficies inertes el 100% cumple con los

requerimientosle los parametros analizados.

9 Mercado 2

En la figura 46 se presenta el porcentajewtaplimiento e incumplimiento para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de E.
coli

100%
80%
60%
40%
20%

0%

(=]

Cumplimiento No cumplimienta Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 46. Porcentaje de cumplimiento e incumplimied®E. coli ensuperficies vivas e inerte$ Mercada2.
Andlisis
En la figura 46 se puede observar queapsuperficiesnertesse obtuvo el 67% de

cumplimiento y el 33% de incumplimiento, mientras que para supeniv&esel 33% cumple

con los requerimientos y el 67% esta fuerédodgparametros analizados.

En la figura 47 se presenta el porcentaje de cumplimiento eplicoiento 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 incumplimientde Salmonella esuperficies vivas e inerte$ Mercado2.
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Andlisis
Dondese puede observar quarp superficiemertesse obtuvo el 83% de cumplimiengo
el 17% de incumplimientomientras que para superficiesvas se obtuvo el 100% de

cumplimiento los requerimientos establecidos.

9 Mercado3

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

Cumplimiento e incumplimiento de E.
coli

100%
80%
60% 50% 50%
40%
20%

0%

%

33%

Cumplimiento No cumplimienta Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 48. Porcentaje de cumplimiento e incumplimied®E.coli en superficies vivas e inertes de Merc&8do
Analisis

Dondese puede observar quarp superficieertesse obtuvo el 50% de cumplimiento y
el 50% de incumplimiento, mientras que para superfivieas el 67% cumple con los
requerimientos y el 33% esté fuera dldetacuerdaon los requerimientode los parametros

analizados

En la figura 46 se presentapalrcentaje de cumplimiento e incumplimiento para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de
Salmonella

100% 83%
80%
60%
40%
20%

0%

%

33%

17%

Cumplimiento No cumplimienta Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 49. Porcentaje de cumplimiento e incumplimied®Salmonellaen superficies vivas e inertes del
Mercado3.
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Analisis

Dondese puede observar quarp superficiemertesse obtuvo el 83% de cumplimiento y
el 17% de incumplimiento, mientras que para superfivieas el 67% cumple con los
requerimientos y el 33% estéa fuera del@lacuerdeon los requerimientade los parametros

analizados

4.1.1.5 Andlisis General
A continuacion, se presenta una recopilacion de los resultados arrojados por la tabulacion

de los diferentes puntos:

- Lista de verificacion encuesta dirigida a consumidoyegncuesta dirigida a

expendedoreyg estudio microbioldgico esuperficies vivas e inertes

El andlisis esta realizadomn baselos porcentajes mas relevantes que fueron encontrados
para de esta manera conocer los puntos donde se encuentran mayores indices de falencias d
las préacticas correctas de higiene yampulacion 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 Analisis de la lista de verificacion
Para empezar, tenemos los factores inokigkentro de la lista de verificacion que por medio
de la tabulacion 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 Tulcan

1 Equipos yutensilios

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

alimentos.

q Indices de deteriorode los alimentos
En diferentes locales se pudo evidenciar alimentos en estado de descomposicién 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 evideaamr éxistencia de una adecuada clasificacion

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

1 Aseo en el area de preparacion

El &rea de preparacién cumple un papel importante dentro del aseguramiento de la inocuidad
de losalimentos ya que es lugar donde se trabaja con la maydida alenentos 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 ppaxtas que hacen que

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

1 Manipuladores

Se evidencié que la mayoria ldsfalencias encontradas dentro del area de preparacion se
encontraba ejercida por los manipuladores, ya que muidhadlos 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 clguesinfluyen en la calidad de los productos.

4.1.1.5.2 Analisis de encuestadirigida a los expendedores

La encuesta dirigida a los expendedores se aplicé con el fin de conocer por parte de ellos el
nivel de conocimientos sobre laggiicas correctas de higiery 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 e@ceciemlias
practicascorrectasde higiene y manipulaciéon de alimentos, mientras que la inspeccion
realizada a estos se observo 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 Analisis enalestadirigida a los consumidores

Dentro de la encuesta dirigida a los consumidoresrsecio quel 40% visitanestos lugares
varias veces a la semaeh22% a diario, el 20 % varias veces al mes, el 15% una vez al mes
mientras queel 3% no haceruso rutinario de este servidifs decirque existe un porcentaje
alto de consumidores quealizan sus vistas estos lugares, pende,es de suma importancia
buscar alternativsaqueaumente 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 sirvapor otro lado, afiadeque, si les gustaria que se mejore el

servicio que brindan estosstos lugares, ya que de esta manerass&ria 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 transmision alimentaria afectando asi la seguridad

de la salud de los consumidores.

4.1.1.5.4 Analisis estidio microbiolégico inicial

Mediante el estudio microbioldgico 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 des lestablecimientos 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. Le
mayor carga microbianse 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 d

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 Ishikaaves una herramienta basica de la calidad que permite conocer las
posibles causas de la mala manipulacién y contaminacion de los alimentos. El diagrama se llevo
a cabo tomando en cuenta los resultados proporcionados por la hoja de verificacidn, encuestas

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

Para realizar el analisis de las posibles causas que estan originando problemas dentro de la
manipulacion de alimentos y por ende se originen contaminaaories mismos, se desarrolld
un andlisis donde se incluyen los 3 mercagasjue estos poseen las mismas falencias dentro
de los siguientes aspectmsna almacenamiento, manipulacién y preparacion de los alimentos
e higiene del personal manipuladbes falencias de los factores mencionados ayudaron a la
creacion del diagramaasai 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 presentardiagramas, mismos questdn basados en causas

principales 5M (Mano de obra, medio ambiente, materiales, método, maquinaria y utensilios).
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Figura 50. Diagrama de CusiaEfecto Recepcion y conservacién de la materia prima.
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Figura 51. Diagrama de CaugaEfecto en la manipulacion y preparacién de alimentos
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Figura 52. Diagrama de Caus&fecto en el personal manipulador
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4.1.2.2 Determinacion de lasprincipales causas de las malas practicas correctas de
higiene y manipulacion de alimentos por medio del Diagrama de Pareto.

Dentro del siguiente punto se desarroll6 el diagrama de Pareto haciendo uso de los diagramas
de causa- efecto elaborados anteriormente. Pal@borarel diagrama seealizoun control u
observacién al personal manipulador para de esta manera caoocguéfrecuenciael
manipulador muestra ineficiencia dentro defde&cticas correctas de higiene y manipidia
de alimatos Las observaciones fueron tomadas en distintos horagimalthjo durante 4 dias

respectivamente.

Este diagrama nos permite clasificar los datos de manera descendente, de izquierda a derechs
por medio de barras sencillas, para podegrdeharel orden de prioridades de las causars

el tema que se esta trabajando.

Esta herramientas de mucha ayuda cuarsiposee un problema con muchas carma®
lo es en este casbonde sguede decir que el 20% de las causas asignadasvesseeB0%
del problemaEste andlisis permite determinar las causas principales para de esta manera saber
donde dirigir los esfuerzos de mejora. Logrando disminuir los problemas mas significativos que

ayucen a disminuir los mas pequenos.

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

almacenamiento las materias primas, manipulacion y preparacion, y persoipail aaiamn.

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

almacenamiento de productos y materias primas.

- Causa 1 Falta de procedimientakirante el almacenamiento.
- Causa 2 Falta de procedimientos de limpieza
- Causa 3:Inadecuada clasificacién de productos
- Causa 4:Alimentos en contacto con el piso.
- Causa 5:lnadecuado manejo de residuos
- Causa 6 Falta de capacitacion
En la tabla 12 spresenta 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 dmacenamientode 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 1l 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 lds 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 dedas caus

detectadadgentro del almacenamiento peductos y materia prima.

Causas de contaminaciondurante el
almacenamiento

40 1009%100%
7%

©

S 30 7% 80%

3 5% 60% _

S 20 - S

g 4% 40%

L 10

23% 20%
, 0 m E = m

Causa2 Causa6 Causal Causa3 Causa4 Causab
Causas

N Frecuencia Porcentaje

Figura 53. Diagrama de Paretolgiscausas de contaminacién elalmacenamiento daroductos ymatera

prima.
Analisis
Dondese observanok resultadosbtenidos por medio de la aplicacion del diagrama de
Pareto durante el almacenamiento de la materia grpnaductosutilizadospara la preparacion
de los alimentoslonde &s causas menores al 80% son las causantes de que pueda originar

contaminacion, mimas 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 laanipulacion y
preparacion de los alimentos.

- Causa l:lnadecuada desinfeccion de los areas, equipos y alimentos.

- Causa 2:Inadecuado manejo de residuos

- Causa 3:Falta de procedimientos

- Causa 4:0llas en contacto con el piso

- Causa 5:Falta de suministros denpieza 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 taanipulacion y preparacién de los alimentos.

Error de manipulacién y preparacion de los alimentos.

Causas Frecuencia % Acumulado %Acumulado
Causa 3 13 27, 7% 13 27,66%
Causa 1l 10 21,28% 23 48,94%
Causa 6 8 17,02% 31 65,96%
Causa 2 7 14,89% 38 80,85%
Causa 4 7 14,89% 45 95,74%
Causa b 2 4,26% 47 100,00%
Total 47 100%

Nota: Se presenta cada una de las causas detectadas @elatroahipulacion y preparacion de alimerdoade

se determiné la frecuencia y el acumulado para la aplicacid@hadghma de Pareto.

En la figura 8 se indica el diagrama de Pareto obtenido con las frecuencias de las causas

detectadadentro de la manipulacion y preparacion de los alimentos.

Causas de contaminacion durante la
manipulacion y preparacion
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Causas

I Frecuencia %Acumulado

Figura 54. Diagrama de Pareto durante la manipulacion y prepardei@imentos
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Analisis

Dondese observanok resultados obtenidos por medio de la aplicacién del diagrama de
Pareto durante la manipulacion y la preparacion dallogentos 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 capacit@gones

- Inadecuado manejo de residuos

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

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

- Causa3: Falta de procedimientos

- Causa 4:0llas 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 1l 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 deteeta@apersonal manipuladdonde se determind la frecuencia

y el acumulado para la aplicacidal 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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Contaminacion por parte del manipulador
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N Frecuencia %Acumulado
Figura 55. Diagrama de Pareto por parte del personal manipulador.

Analisis
Finalmente se observatos resultados obtenidos por medio de la aplicacién del diagrama
de parteo para el personal manipulador nos indica que las causas principales en ocasionas

contamnacion 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 procedi6 a ejecutar medidas correctivas que ayuden
a disminuir cualquier tipo de contaminacion que pueda originarse sea de tipo fisica, quimica o

biol6gica mismas que constaron de:

4.1.2.3 Medidas Correctivas

4.1.2.3.1 Implementacién dd manual de practicas correctas de Higiene y Manipulacién
de Alimentos por medio de la capacitacion 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 précticas correctas de higiene y manipulacién de los alimentos.

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

- Recepciéry dmacenamientale alimentos.
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- Enfermedades transmitidas por los alimentos

- Contaminacion de los alimentos y fuentes de contaminacién

- Tipos de contaminacion

- Preparacion de los alimtos

- Alergias por los alimentog dergenos alimenticios mas comunes

- Seguridad del consumiderhgiene del personal

- Mantenimiento de las instalaciones y equipatsefio e higiene de instalaciones

- Procedimientos de limpieza y desinfeccjdubicacion ddos 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 Tulcd 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 elabord una guia de procedimientos de
las p#écticas correctas de higiene manipulacién 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 manipulacion de alimentos en
beneficio de la salud de sus ustrios.
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 creacién de un
documento que sirva como programa de inspeccién y capacitacion para cada uno de los
manipuadores que forman parte fies mercados de la ciudad de Tulcpara de esta manera

aumentar el conocimiento sobre las correctas practicas de higiene y manipulacién 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 manipuladdeealimentos.
- Creacion deunalista deverificacion.

- Instructivo de claves de la inocuidad.
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Objetivo

Desarrollar un manual de Practicas Correctas de Higiene y Manipulacién de Alimentos
para la seccion de comidas preparadas de los mercados de la ciudad de Tulcén,
implantandguntos claves para asegurac#adad e inocuidad de los alimentos que se

elabora.

Alcance

Este manual va dirigido a todos los expendedores de comida de los Mercados de la
Ciudad de Tulcan, enfocanéa el fortalecimiento areas conostalaciones, utei®s
procedimientosrecepcion y almacenamiento de materias pripzaia lograr fmentar

bases sdlidas 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 responsablesm@lir 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 detiPas correctas de higiene y manipulaciéon
de alimentos dirigida a los manipuladores pertenecientes a la seccion de comidas preparadas de
los mercados de la ciudad de Tulcan, el mismo que servird como herramienta para garantizar la

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

Esta guia contiene procesos que intervienen dentro de la cadena de produccion de comidas
preparadas, incluyendo la recepcion de materia prima, elaboracion, almacenamiento y
transporte. Bte 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 qirecésody
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 ca@ 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 publico en este caso el Municipio de Tulcan denee facilitadt

realizar evaluaciones a los establecimientos.
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5. Vocabulario

- Alimento:
Cualquier poductooriginal o artificial que al ser ingeridaroporcione al organismo mano o

animal la energia necesapara el desarrollo de actividades.

- Alimento preparado:
Producb proceado, semielaboradm crudoque vaya a ser consumido por una persona y que

sea necesarimmeterse 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 soregleelente creacién, fabricacion o procedencia.

- Contaminacion:
Presencia desustancia® elementos extraBoa la composicion normal de wimento en

cantidades tales que pueden cadsédio a la salud del consumidor.

- Desinfeccién:
Es un proceso que cortgsenla eliminacion detodos los microorganismos patégenos
conocidos, pero no todas las formas de vida bacteriana (endosporas), sobre objetos inanimados.

- Higiene:
Conjunto de practicag;onductasy procedimientosal manipular los alimentos orientados a

disminuir el riesgo de dafos potenciales a la salud.
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- Inocuidad Alimentaria:
Condciones y practicas que asegnta calidad de los alimentos paadvertiralgan tipo de
contaminacion y que por ende se origirerfermedades transmitidas por el consumo de

alimentos.

- Limpieza:
Procedmiento fisicoquimico que tiene por objetivo elimiraiafuier material ajeno del diar

gue se pretende limpiar.

- Manipulador de alimentos:
Personas que por su actividad profesional estdn en contacto directo con los alimantes dur

su preparaciorglmacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.
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Desarrollo

6.1.Concepto de Manipulacion

La manipulacion es la accion de trabajar con las manos al momento de pr
almacenar, transportatistribuir y vender los alimentos.

La correcta manipulacién de los alimentos, durante su fase inicial y final, pos
papel importante dentro del aseguramiento de la inocuidad de los alimentos.
La inadecuada manipulacion de los alimentos esta fijanretdeionada con I
produccion de Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).

Para reducir este tipo de enfermedades se deben aplicar medidas higiéni

ayuden a disminuir este tipo de riegos.

6.2.Concepto de Higiene

La higiene hace referercia las picticas correctas destinadas a mantener equilibr

factores como el aseo y la limpieza.

La higiene esta formada por desinfeccion y limpieza:

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

(Eliminar lo que no podemos ver).

Para disminuir los indices de contaminacion, las personas encargadas de la manipu

los alimentos deben acatar las siguientes reglas badigielee personal:

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

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

- Mantener habitos y comportamientos dentro de las areas de trabajo adecuad

1 Aspectos que un manipuladodebe 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 prepa

- Manipular con las manos sucias.

! Cuando deberan lavarse las manos:
- Al ir al 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 kaestimenta o mandil
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1 Es importante tener en cuenta lo siguiente:

- En caso de ser necesario manipular los alimexgoguantes

- Cambiarse de ropde trabajo

- Tener las uiias bien recortadas y limpias de esmalte

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

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

- No usarcualquier tipo de bisuteria durante la preparacion de los alimentos.
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6.4. Infraestructura

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

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

- Los pisos, paredgstechos deberan ser construidos de materialpsrmeables nq
porosos que permitan uféil limpieza y desinfeccién para de esta manera minin
los indices de contaminacion.

- En los lugares donde se manipulan los alimentos las paredes y pisos de
concavas para facilital control de plagas y alojamiento egtas

- Mantenemna ventilacion adecuada yasetural o artificial que ayude a minimiz
la contaminacion de los alimentos por microorganismos que se encuentral
ambiente.

- Las bateriasamitarias deben estar con una limpieza impecable con una provis

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

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

- Contar con un sistema para la eliminacion de deséithodos.

- Los drenajes deben ser construidos para evitar contaminaciones con los alim

- Se debe poseer con sistema de recoleccidén de desechos organicos e inorgan

- Los recipientes dispuestos para la recoleccion de los desechos deben en@m
buen estado y poseer una absoluta limpiadamas de contener unmda plastice
en suinterior con su respeet tapa.

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

- Los equipos y utensilios que el manipuladaya a ser uso deben encontrarse en |
estado.

- No deben emanar olores ni sabores extrafios

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

- No hacer uso dmateriales queo pueden limpiarse y desinfectarse.

- Las tablas de picar deben ser de madera, plastico u otro material de tal manel
facilite su limpieza.

- Los equipos y utensilios que estén en malas condiciones delreemsptazédos de
manera inmediata.

- Los equims y utensilios debehmpiarsey desinfectarse comuchafrecuencia
preferentemente al final de cgdanada.

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

- Se almacenan limpios y secos en un area que se enquendgida.
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1 Higiene de cocina y proceso de limpieza.

Higienizacion Higiene de la cocina y proceso denpieza.

Objetivo: Describir el procedimiento de sanitacion de cocina p

poder manipular los alimentos

Responsable Expendedode comida.
Supervisa: Administrador
Frecuencia Antes y después de la atencion adibantes.

Agente de limpieza y Limpiezay desnfeccitn.

desinfeccién

Es de gran importancia realizar las tareas de limpieza y desinfeccion de manera c

para de esta manera reducir las cargas microbianas que puedan originarse dentrc

de preparacién y sus alrededores. Esta limpieza y desinfecd@&dedge realizar en:

Pisos
Paredes
Techos

Mesones

De igual manera es imprescindible mantener el orden y en buenas condiciones hi

dentro del area que se esta trabajando, asegurando de esta manera la inocuid

alimentos que se estareparando, y realizar una limpieza mas profunda antes y desp

iniciar y culminar la jornada de trabajo logrando conseguir una adecuada cor

higiénica en general.
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Escobasmangueradrapeadol recogedor

10.

Almacenartodoslos desechosolidosvisibles, haciendo
uso de unaescobay unrecogedor.

Pre- enjuaguelela zonadelimpieza
Preparamunasolucionde detergentg13ml de detergente
industrial por 5 litros deagua) recomendadgpara uso
manuala unatemperaturale40 °C y 50 °C.

Mezclar bien esta solucibn hasta formar espuma
(detergente).

Jabonacompletamentéos pisos,paredes, techos, meson
Restregalos pisosconla utilizacionde escobaplasticas.
Limpiar totalmentdos pisosdel areacon unananguerale
aguaa presiono en un balde.

Asegureseueno quederrestosdedetergente

Quitar el excesadeaguaconel secadodepisos.

Dirigir el excesaleaguahaciael sifonmascercanael area.

Preparar unaoluciénde13 midecloroporcadab L deagua
parahigienizat

Enjuagarconmangueraleagua.

Dejarsecar.

Asegurarsegueel arearatadaengadosresultadosieseados
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1 Higiene de utensilios de cocina y manejo

Higienizacion: Higiene de utensilios de cocinananejo.

Objetivo: Describir el procedimiento de sanitacidn

utensilios y el manejo correcto de los mismo

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

Agentes de limpieza y desinfeccién Limpiezay desinfeccion

La correctahigiene que deben poseer kxpuipos yutensilios con los que trabaja durante

proceso de transformacion de los alimentos, esta regida por las normas que se pre

continuacion:

Los utensilios que hayan caidosaklo no pueden ser utilizados sin antes ser lav
Lavar con agua caliente los cubiertos y vajillas diariamente o como minimo ul
a la semana.

Mantener vajillas y cubiertos protegidos del ambiente

Lavar y desinfectar los equipos como licuador&roondas, refrigerador, congelac
y utensilioscomotablas de picarcubiertos, ollas y demdsiego de cada uso.
Mantener en absoluta limpieza las toallas utilizadas para la limpieza de super
demas.

Guardar de manera adecuada los utensilitge vez que hayan sido lavados

desinfectados luego de su uso.
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1 Manejo de utensilios

Es de gran importancia conocer la manera correcta delrm@mejar los utensilios para evit
contaminar los mismos con otras fuentes. A continuacion, se describe el manejo «
de los utensilios de comida para evitar una contaminacion:

- Cucharas
Se debe coger la cuchara del mango mas 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 tazaldeagarraderaas no de la boca para un mejor manejo de este.

@O REDMI NOTE 8 PRO
CO Al QUAD CAMERA
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6.7. Adquisicion, recepcién almacenamientoy comercializacion

- Al momento de adquirir la materia prima requerida para el procesamiemts
alimentos se debe tener asignada una area limpia y protegida de contaminaci

- Conservar los alimentate acuerdo cosu tipo.

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

- Las carnes por utilizateben poseer una garantia de faenamien

- La carne de procedencia clandestina debe ser rechazada.

- Los alimentos adquiridos deben poseer propiedades organolépticas (colo
sabor, textura) que indiquen que el alimento es fresco.

- Los productos procesados que sean utilizados @laprocesaeben presentar ur
garantia, marca de fabricacién con su respectivo registro sanitario.

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

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

- Los productos procesados deberan ser almacenados en condiciones que mini
deterioroy eviten cualquier tip de contaminacion.

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

- Las estanterias 0 canastas que vayan a ser usadas para el almacenamier
alimertos deben encontrarse como minimo a 20cm del piso.

- Se debe almacenar en lugareade haya circulacion de aire, no exista humedad
facilite su limpieza.

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

a fin de evitalse suscite contaminacién cruzada.
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1 Contaminacién de los alimentos
Contaminacion Tipos de contaminacién en alimentos

Objetivo: Conocer lostipos de contaminacion en alimentos para un k

manejo de estos

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

Se entiende por contaminacion a cualquier materia extrafia que se encuerdtenemiel

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

- La contaminacion puede alcanahalimento por medio d

las manos del humano, la misma que contiene a bact

Bioldgica L .
parasitos y virus.

- El problema principal son las bacterias por su capacid:

reproducirse sobre el alimento las mismas que prod

toxinas que enferman.

- Esta contaminacion se presenta en el lugaalgoracion
primaria del alimento, por sustancias para controlal
plagas en los cultivos, o sustancias como dr¢

Quimica veterinarias para animales enfermos para ser sacrifice

- Esto puede darse de manera accidental durante la et:

transporte y el almacenamiento
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- Es la presencia ddementosextrafias que puedeéransmitir
al alimento como pueden ser particulas de metal, pedaz
vidrio, pedazos danadera anillos, pulseras mismas (
pueden caer en el alimento y contaminarlo.

Fisica - En el caso del metalvidrio, son capaces de origirtzeridas

en quien consume.
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9 Contaminacion cruzada en los alimentos

Definicidn

Contaminacion

directa

Contaminacion

indirecta.

CONTAMINACION CONTAMINACION

DIRECTA INDIRECTA

Carne cruda (contarninada) en
contacto con tomates frescos.

La contaminacion cruzada es el traspaso

microorganismosle un alimento a otro, las mismas que
localizan en los alimentos por lo general unas

eliminadas mediante los procesos de coccién o lavado
Pero si losalimentos una vez cawdos y lavados se pone
en contacto con alimentos crudos (carnes, pesgadsin
lavar (vegetales, frutas, etc.) se genera nuevamente

contaminacion.

Se produce cuando un alimento cocinado tiene contact
un alimento crudo ejepho colocar verduras emna misma

vasijadonde se pone carne cruda.

Se produceuando los utensilios de cocina sucios
contaminados entran en contacto con alimeciiodos o
cocinados de la misma manera ocurre por una mala hi

personal de por parte del manipulador

(—w Tabia limpia Carne cruda (contaminada)

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

Almacenamiento: Carnes

Objetivo: Comocerel almacenamiento de los alimentos y los puntos ¢
para aceptar o rechazar un alimento para una buena elecci

Responsable
Expendedr de comida

Supervisa: Administrador
Frecuencia Antes y después del proceso

Los alimentos como las carnesariscos, pescados, etc. Son considerados como perece
por lo que se recomienda que una vez de haberlos adquirido y de su posterior lavac
ser utilizados inmediatamente o de ser el caso que se requiera utilizar tiempo despu

ser almacenab en refrigeracian

Carne fresca

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

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

- La carne empacada
vacio podrigresentarse

purpura
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- Rojo claro

Carne de cordero

- Carne color rosa palido
- Grasa blancay firme
- Textura firme yrecupera st

Carne de cerdo forma

- Se debe recibir a 5°C

- No debe existit
Aves frescas decoloracion

- Textura Firme

- Sin presencia de olore

extrafios

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

- Olor caracteristico (olor

fresco
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M Sistemas de almacenamiento

Almacenamiento: Sistemas de almacenamiento

Objetivo: Conocer los sistemas de almacenamiento para su respecti

en los alimentos

Responsable Expendedores de comida

El almacenamiento debe mantener una temperatura apropiada al tipo de materia pr

prevenir una reproduccion de bacterias durantierapo de almacenamiento.

Condiciones de -

almacenamiento

Almacenamiento

refrigerado y congelado

A todos los prodctos colocarles fecha al momento
recibirlos.

Almacenar el producto nuevo detras del prodt
antigua

Los alimentos se deben almacenar a una diste
minima del suelo

Alimentos a granel se deben conservar cubiertos v |i
de humedad

Guardar desinfectantes quimicos toxicos lejos de
alimentos

Las tortas, pasteles deben estar cubiertos con una
pastel

Los alimentoscomo la carne fresca, de aves y oti
alimentos potencialmente peligrosogleben sel
almacenados a 5 °C o0 mengsa-18 °C o menos lo:
alimentos congelados ya que mantener los alime
frios no matara a los microrganismos, pero si retras

desarrollo
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- Se debe verificar que el lugar este seco libre de hum

Almacenamiento en

para almacenar granos secos 0 alimentos que

Seco . . .
neceS|tarlefr|geraC|on .

- Se debe tener cuidado para asegurar que el

Almacenamiento en

derretida fluya constantemente para que la cor

hielo . .
permanezca en el hielo y no se sumerja en el agua

1 Limite de almacenamiento de los alimentos:

El pescado y carn@cada se almacenaran por 1 dia.

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

La leche pasteurizada o leche esterilizada antes abierta, verduras cocidas y
caseros de 3 a 4 dias.

Las verduras crudas y conservas abiertas dedias5

Platanogocinadodhasta 5 dias

Huevos de 23 semanas

Es importante preparar solamente la cantidad de alimentos que se puedan expen

jornada para de esta manera evitar almacenar los productos.

1 Orden del frigorifico de comodeben ir almacenados los productos.

En la rejilla inferior se almacenalimentos cudos y productos en descongelacid
En la rejilla del centro se almacenan alimentos cocinados y product
descongelacion.

En la rejilla superior se almacenan produtéaseos y huevos

En la puerta se almacenan bebidas o alimentos que se consumiran en 2 0 3 ¢

En el verdulero salmacenarverdurashortalizasy frutas
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1 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

un adecuado manejo de los alimentos

Responsable Expendedores de comida

Todo ser vivo necesita de condiciones adecuadas para su respectivo crecimiento e

por lo quea continuacion se presentan algunos factpuesdeben identificarse.

Composicion  del

alimento -
Temperatura a)
b)
C)
Humedad

Las bacterias son seres vivoequecesitan alimentarse pe
desarrollar sus funciones

Esto dependiendodel microorganismo se usa un sustr
diferente para su respectivo crecimiento

Es uno de los factores mas importantes debido a q
mayoria de los gérmenes se desarrollan de 5 °C a 6
siendo 37°C la temperatura Optima.

Psicrdfilas: 1015°C

Mesofilas: 3640°C

Termofilas: 50°C

El agua es vital para la vida, generalteelos gérmenes <
desarrollan de una mejor manera en cuanto mayor sea el
de humedadimprescindible que la humedad se mante

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

- Anaerobios: no necesitan oxigeno

- Aerobios facultativos: presencia y no presencia

oxigeno

- Se lo conoce como grado de acidez el mismo

influye en el desarrollo bacteriano, siendo los gradc

neutralidadoH=7

- Eltiempo es importante pasa desarrollo este va de |

periodo de 10 a 20 minutos en donde el germen se [

duplicar.
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1 Enfermedades transmitidas por alimentos

Enfermedades:

Objetivo:

Responsable

Enfermedades transmitidas por alimentos

Conocer las enfermedadémnsmitidas por alimentos para

adecuado cuidado de los alimentos

Expendedores de comida

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

mismo que es producido por la ingesta de un alimento camdmisiendo los mas comun

los de origen animal.

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

Salmonelosis

Listeriosis

Esta enfermedad se introduce a un alimento por med
practicas poco higiénicas de manipulacion de alimentc
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 adquisiciol

La bacteria esta presente en el excremento de animi
aves nfectados.

Esta enfermedad es ge en el caso de person
embarazadas ya que puede provocar abortos
nacimiento del nifilo muerto

Es importante cocinar bien los alimentos y utilizar le

pasteurizada para evitar esta enfermedad.
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- Estainfeccion se presenta cuando los expendedores de ¢
no se lavan las manos después de ir al bafio y portan ba
asi como las moscas son responsables

Shigelosis - Pueden depositar bacterias a los alimentos a traves d
heces, es importante que los emgteatengan buenos habit

de aseo.

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

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 paeparacion 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 a
debenser de materianticorrosivo o plastico para evitamtaminaciones.

- [Estos establecimientos deben disponer de agua potable, instalaciones
evacuacion de agua residuales y de igual manera recipientes correct
identificados.

- Para evitar contaminacién de los productos que se encuentran dentro
establecimientos se debe separanlmsentos, desechar alimentos que se encue!
en mal estado, protegerlos completamente de plagas o contaminantes

guimicos o microbiolégicos durante la manipulacién de ellos o su almacenam

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

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

Para realizar este proceso es necesario tener los implementos de limpieza adecuadc
ser de uso exclusivo, como también lavados y desafectados una vez termine

actividades diarias.
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6.9. Preparacionde alimentos

T

Aspectos por tomar en cuenta antes de preparar los alimentos:
Las superficies en las que se vay#&rabajar con los alimentos deben lavars
desinfectarse antes de iniciar con cada una de las actividades.
Los utensilios de los que se vaya a hacer uso deben estar lavados con abundi:
y detergente.
La mezcla de los ingredientesrealizara emecipientes destinados especificame
para su uso.
No usar recipientes que anteriormente hayan envasado algun tipo de pre
toxicos.
Las personas manipuladoras de alimentos deben manteneio aleases mano
adecuado.
Lasfrutas y verdura deben pas por un lavado con agua corriente.
Realizar un lavadmasespecial para los alimentos que se consumen crudos.
Todos los alimentos de los que se vaya a hacer uso deben pasar por un pri

lavado.

Aspectos importantes durante la preparacion de alimess.
Los alimentos como huevos, carnes, pollo y pescado deberadn ser sometid
proceso de cocciécomplete.
En caso de no servirse los alimentos de manera inmediata se debe almacer
lugares frescos, ventilados o en refrigeraciéon dependiendoisieb.
Un alimento congelado debera descongelarse bajo condiciones controladas
Cuando se requiera calentar el alimento, se debe calentar solo la porcion a st
evitar hacerlos méas de una vez
Al momento de mezclar las ensaladas o cualquier otmenato hacer uso de Ic
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 ante

1 Proteccién y servicio de los alimentos.

Los alimentosque sean pueste@n exhibicion para su expendieben encontrars
correctamente cubiertos.

Para proteger los alimentos se hace uso de una vitrina 0 a su vez de una malla
o de plastico.

Las bebidas se encontraran protegidas por envases de nudqiastico que pose:
cubiertas o tapas.

Los alimentos deben servirse en platos, cubiertos y vasos que se encuentrer
y en buen estado.

La comida preparada que no se haya logrado vender, por nirapéralebera se
presentada al di&guiente dos consumidores.

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

Evitar manipular al mismo tiempo el dinero y los alimentos que se estén prepe
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1 Higiene de los manipuladores

- El manipulador debera poseer el certificado de salud ocupacional.

- Usar la vestimenta de proteccion adecuadaegtéacorde a las actividades que €
desarrollando.

- Lavestimenta debe mantenerse impecable.

- Los colores de la vestimenta a usar preferentemente sera blanco o tonos clar

- El' manipulador debe realizar ageo con gran frecuencia antes, durante y despt
realizas sus actividades.

- Las personas manipuladoras de los alimentos en caso de sospechar el pade
de alguna enfermedad que pueda transmitirse pafifoentosdeberarposponer su:

actividades hsta que se recupere en su totalidad.

1 Vestimenta para el manipulador

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

- Debe ser cambiado a diario y encontrarse en |
estado ya quias vestimentas sucias pueden set
portadoras de gérmenes.

- Lavestimenta por usaebe ser ligera y amplia.

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

inconveniente.
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1 Higiene de manos
Higienizacion: Manos

Objetivo: Describir el procedimiento de sanitacion de manos para f

manipular los alimentos

Responsable Manipuladorde Alimentos
Supervisa: Administrador
Frecuencia Antes y despuéde las actividades.

Agencia de limpieza y Limpiezay desinfeccion

desinfeccion:
Esnecesaridavarse las manos antes de:
- Iniciar la jornada de trabajo.

Luego de:

- Cadadescanso o ausencia durantaadbajo.
Normas de Higiene - Acudir servicios higiénicos.
- Manipularobjetos ajenos al lugar de trabajo (teléfonc

llaves).

- Tocar bolsas de residuos o basura.
- Ejecutartareas de limpieza y/o desinfeccion.
- Tocar otros alimentos, especialmente crudos.
- Manipularpelo, 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 L 38 e

B
3 n

3. Aplique suficiente jabon.
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4. Frotarsdas 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
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

1 Limpiezay desinfeccion de instalaciones.

- Se debe controlar el cumplimiento e incumplimiento de la limpieza que se rea
los establecimientos.
Los programas de limpieza y desinfecciénebensefalar Is siguients puntos
- Superficies, equipos y utensilios a limpiar y desinfectarse.
- Responsabilidd de las attvidades

- Pasos por segupara realizar una limpieza y desinfeccion adecuada.
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{1 Limpiezay desinfeccion de bafios

Limpieza: Limpieza y desinfeccion de bafios.

Objetivo: Describir el procedimiento de limpieza de bafios pasbuene

higiene del servicio.

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

Utensilios de limpieza - Escobas, mangueras, cepillos, esponjas abrasivas, |

y desinfeccion recogedor.

Procedimiento de

limpieza: -

Poneros basureros a un lado.

Preparar una solucion de detergente alcs
recomendado para uso manual a una temper
ambiente.

De una manera proporcionadsparcir solucion de
detergente por toda el area sanitaria, colocar la solt
en el interior del sanitario y urinario, en el interior de
duchas y de los lavamanos

Para la limpieza del sanitario yrinario utilizar las
escobillasy refregar en forma circularde arriba hacie
abajo paraprocurar que no quede un espacio sin
lavado.

Para el lavamanos utilizar esponjas abrasivas pa
limpieza del bafo, y refregar todo el interior y extel
deeste.
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Usarunamanguera a presion

- Juagarel area yigilar que no queden residuos de soluc
jabonosa.

- Secarde pisocon un trapeador y enjuagar el area f
cuidar que no quederstosde solucién jabonosa.

- Secar con un trapeador de piso

- Desinfectar con una solucién de 31ml de cloro en 5 |

Procedimiento de . -
de agua cada area del bafio

desinfeccion
- Poneruna funda nueva en el basurero
- Desinfectar las herramientas utilizadas pataripieza de
las areas y guardarlas con una identificacion
- Se debe estar pendiente de que las areas sanitarias
los recursos necesarios como: papel higiénico, jabér

bacteral entre otros.
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1 Limpiezay desinfeccion de tachos de basura

Limpieza: Limpieza y desinfeccion de tachos de basura.

Objetivo: Describir el procedimiento de limpieza de los tachos de basur:

una buendigiene del servicio.

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

Escobas, mangueras, cepillos, esponjas abrasivas, |
Utensilios de limpieza y

recogedor.

desinfeccién

- Retire todos los desperdicios de comida de los basure
coléquelos en los contenedores generales pare

disposicion final

Procedimiento de ) .
- Retirar los residuos de los contenedores.
limpieza: .
- Coloque tapas de plastico en los contenedores para fa
la recoleccion déasura cuando los contenedores e
llenos.
- Desinfectar cajones y papeleras con una solucion de :
Procedimiento de

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

coberturas
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1 Manejo de Residuos

- Mantener los contenedores

Desperdicios secos: ,
residuos completamente cerrados

- Dentro de los desperdicios s@&l - Realizar la limpieza de los
tenemos a residuos de vidri contenedores frecuentemente.

desperdicios

Desperdicios Himedos:

- Dentro de los desperdiciosithedos
tenemos a residuos de mater

primas o de comida preparada.
Reglas para su manejo:

- Evitar quelos residuos se acumule
dentro o] fuera de lo
establecimientos.

- No colocar los puntos colocar I
residuos cerca del area de
preparaan de los alinentos.

- Usar contenedores en buen este
para evitar el flujo deiduidos de los

residuos imedos

- Colocar bs contenedores sob
superficies lisas.
- Colocar los contenedores sok

superficies lisas.
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6.11. Control de plagasen los establecimientos.

- Los plaguicidas deben ser aprobados y debidamente registrados.

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

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

la contaminadn dentro de los mismos.

Sanitizacion Control de plagas.

Objetivo: Conocer la importancia del control de plagas para manten

adecuadas condiciones los alimentos.

Responsable: Personal contratado
Supervisa: Administrado
Frecuencia: Fumigacionexterna una por semana

Una plaga se define como todos los animales que luchan con el hombre en busca ¢
alimento, penetrando en los espacios en los que se desarrollan las actividades hume
- Una vez a la semana debaneatos exteriores de la plan

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

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

- Verificar su estado, tomar medidas correctivas
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- Una vez al afio se debe revisar el mapa de trampas
modificar o mejorar algun punto.
- Cada tres meses, se debe llamar a la empresa de con

plagas para que examine la planta y tome mediolasctivas.

- Fregarla grasa retenida en las zonas de cocina

¢Como  podemos - Limpiar los restos de comida sobrantes
evitarlo? - Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas
noche

- No guardar cosas en cajas de carton y en el suelo
- No depositard basura en cercanias del establecimiento.

1 Plaguicidas
Sanitizaciéon Uso de plaguicidas.
Objetivo: Conocer el respectivo uso de plaguicidas para su buen ma
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 usaat gk
seres Vvivos que causan efectos negativos a otros seres. Los mismos que puedt
intoxicaciones tanto en personas como en animales penetrando el orgatranés dda

pi€l, la respiracion o por ingestion
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Insecticidas: contrainsectos como la mosc
gorgojo, etc.

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

Molusquicidas, contra moluscos como los carac

No es necesario tener una frecuencia ya qu
innecesario

Cada plaguicida es determinado para un ser Vivc
para todos

La mezcla de sustancia no incrementa su eficac
Se debe seguir siempre las recomendacione:
fabricante

Mosca domésticd. estas moscan se trepan en he
fecales ylas recogen en su vellos y patas, e:
prefieren la materia organica en descomposicior
Mosca de fruta: se reproducen en frutas y verdu
con alto grado de madurez, asi como tambié
materia organica en descomposicion.
Cucarachas: Se reproducen dale existe basur:
escombros y agua estancada

Roedoresi Se encuentran en la alcantarilla todos
alimentos expuestos a roedores estan contamir

y deben ser eliminados
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1 Medidas para el control de Plagas

Estas acciones deben realizarse de manera cotidiana para poder minimizar la pres

plagas de manera mas eficaz.

Las medidas para disminuiriadice de porpagaam de plagas dentro tles establecimiento

consiste en:

Hay que limpiar constantemente los restos de materias ppnodsictogreparados
entre otros de las superficies de manera completa al inicidmynarlas acciones
de trabajo.

Limpiar la grasa que se encuenttenida alrededor de la cocina.

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

Limpiar losdesaguey recoger cualquier material extragoe pueda evitar el fluj
de liquidos.

Deshacese completamente de productos que se encuentren en esta
descomposidn.

Evitar dejaralmacenadoproductos u objetos en cajas que tengan contactos (
suelo.

Despachar toda la basura que se haya producido duranteseltsamle la labor
diaria

Clasificar de manera correcta los productesacuerdo cosu 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

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 s
elaboran y manipulan lo
alimentos estan alejados
riesgos de contaminacion

3.2. Los establecimientc
cuentan con un disefio
distribucion de las areas q!
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permitan una  correct
limpieza ydesinfeccion.
3.3. Las paredes, suelo
techos y ventanas d
establecimiento estan limpic
y en buen estado.
3.4. Los establecimientc
cuentan con una adecua
ventilacion
3.5. El establecimiento es
protegido contra el ingreso ¢
animalesy facilita el control
de plagas, asi como tambi
polvo o materias extrafias
3.6. Las instalaciones est:
ubicadas en lugares lejanos
focos de insalubridad qu
representen riesgos
contaminacion
3.7. Hay sefial ética de
alimentos que pueder
provocar alergias.
3.8. Existe sefial ética pa
nameros 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 sanitaric
cuentan de papel higiénic
basurero y dispensadores
jabén y alcohol
4.2.Las baterias sanitarias
encuentran en buen estado
limpieza y con unaantidad
suficiente de productos d
aseo.
TOTAL , SOBRE 6,20
(4.3 Requisitos relativos a los equipos y utensilios)
5. EQUIPOS Y UETENSILIOS
Cumple No Ponderacion Observaciones
cumple  3.15
5.1. Losmateriales y equipo
tienen facilidad de limpieza
desinfeccion
5.2. Las mesas, y estanteri
para la preparacion ¢
alimentos estan fabricad:
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con un material resistente
adecuado que facilita <
limpieza y desinfeccion.
5.3. Los equipos y utsilios
estan en buen estado y no ¢
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

Cumple No Ponderacion Observaciones

cumple  3.10
6.1.Los productos procesadt
utilizados para la preparacic
de alimentos estan en buer
condiciones.
6.2. Los productos utilizados
para la preparacion ¢
alimentos tienen registr
sanitario
6.3. Los productos procesad
gue se utilizan tienen s
tiempo de vida util vigent
para su consumo
6.4. Los productos s
preparan en  recipiente
adecuados
6.5. Existen materias primas
e ingredientes que contenge
parasitos, microorganismos
patdgenos, sustancias toxic:
6.6. Las materias primas B
insumos conservados p
congelacion sor
descongeladas
adecuadamente
6.7. El almacenamiento c
materia prima estd en
condiciones que eviten ¢
dafo
TOTAL , SOBRE 21,70
(4.6 Requisitos relativos a la preparacion de los alimentos)

7. PREPARACION DE ALIMENTOS

Cumple No Ponderacion Observaciones

cumple  3.15

7.1. Los manipuladore
presentan cortes o heridas
mismas que se encuentr
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tratadas y cubierta
debidamente para evitar
contaminacion  con lo

alimentos
7.2. El operadorcuerta con
uniformes completo:

(delantales, guantes, gorrc
mascarillas, calzado cerra
antideslizante)
7.3. Los manipuladores s
lavan bien las manos desptL
de ir al bafio, toser, prepar
alimentos crudos o cualqui
otra actividad de riesgo pa
evitar la  contaminaciol
cruzada.
7.4.El personal mantiene ¢
cabellotapadaotalmente cor
malla, tisnen ufias coas y sin
esmalte,no porta joyas ni
magquillaje
TOTAL, SOBRE 12,60
(4.8 Requisitos relativos a la limpieza y desinfeccién)
8. LIMPIEZA Y DESINFECCION
Cumple No Ponderacion Observaciones
cumple  3.10
8.1. Los productogiuimicos
utilizados para la limpieza
desinfeccibn se encuentr:
registrados y autorizados.
8.2. Estos productos ¢
manipulan y utilizan cor
cuidado de acuerdo con I
instrucciones del fabricante.
8.3. Los productos quimico
se almacenanseparados d
los alimentos, er
contenedores claramen
identificados, para evitar ¢
riesgo de contaminacion
los alimentos
TOTAL, SOBRE 9,30
(4.9 Requisitos relativos al control de plagas y roedores)
9. CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
Cumple No Ponderacion  Observaciones
cumple 3,12
9.1. Los establecimientos ¢
encuentran protegidos pa
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evitar el ingreso de roedores
insectos

9.2. Mantiene su puesto libr
de animales y plaga:
especialmente roedore
moscas, insectos o
infestaciones de gusanos, pi
evitar la contaminacion de Ic
alimentos.

TOTAL, SOBREG6,24

10.1. El establecimient
cumple con aforo permitid
dispuesto por el COI
cantonal

10.2. El establecimient
cumple con el respectiv
distanciamiento

10.3. El establecimiento
realiza la respectiva
desinfeccién del lugar al
momento de la llegada y
salida del cliente

10. BIOSEGURIDAD

Cumple No
cumple  3.10

TOTAL, SOBRE 9,30
CALIFICACION TOTAL SOBRE

100 PUNTOS

Requiere toma demuestra
Numero de muestra:

Tipo de muestra:

PLAN DE MUESTREO

SI

- Materiaprima

[

- Producto terminado ]

- Utensilios
- Manipuladores

- Superficies

[
[]
[]

Ponderacion Observaciones

NO
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Observaciones o detalles lds hallazgogmportantes encontrados durante la inspeccic

Comentarios de usuario

FIRMAS
Responsable de inspeccion: Facilitador de inspeccién:
Nombre: Nombre:
Cargo: Cargo:
Firma: Firma:
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Enla tabla 15 se indica la escala de valoracion que esta comprendida la lista de verificacion

presentada anteriormente.

Tabla 15. Escala de valoracion

Escala de valoracion

Significado

Cumple

No Cumple

Esta acorde con los requerimientos edjmacios.
Se encuentra fuera de los requerimier
especificados.

Enla tabla B se indica la escala dmlificacionqueestdcomprendida la lista de verificacién

presentada anteriormente.

Tabla 16. Escala decalificacion de evaluacion final

Escala de valoracion

Significado de valoracién

80 a 100

60a80

Menor a50

Cumple totalmente con los requerimient
especificados
Cumple de manerparcialmente logequerimientos
especificados

No cumple con los aequerimientos 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 Sl ;
ngn @%j E“J 603
Instructivo de claves para
asegurar la Inocuidad
Alimentaria
S —
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Objetivo

!
=1 fo——24
o S

- Ofrecer una mejor orientacion

gue permita mejorar el proceso
de practicas correctas de
higiene 'y manipulacion de
alimentos en la seccion de
comidas de los mercados de la

ciudad de Tulcan.
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Tulcdn

- e, \
&e‘ ’% ‘\‘§ f\\‘\/
Cocinar —
completamente
Mantener  los
Separar los alimentos a

2 alimentos crudos
de los cocinados

temperaturas
adecuadas

Mantenga la
limpieza

Use agua Yy
5 materias
primas seguras

o
Claves para asegurar la - S~
/I
inocuidad de los alimentos Q @
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[ Clav% 7 -

Mantener la

Limpieza.




S £ RE %
(h %
= % 08 £
za U
Tulcdn

1

Higiene personal

4

Lavese las manQ

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 areas
de cocina de plagas

&)

Proteger las zonas de
preparacion de los alimentos
contra las plagas

{

4

/ - Conservar los alimenth

en recipientes cerrados

Proteger los tachos de
basura y tirar con
regularidad los
desperdicios

Conservar en  buen
estado las zonas de
preparacion  de los

alimentos.

3

Fregar los platos y
utensilios

diariamente
manteles, pafios Yy
otros materiales de
limpieza

- Higienizar las tablas
de cortar después de
estar en contacto con
carnes y pescado

- Fregar
completamente  los
utensil ios.

/ - Cambiarse \

/
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Clave 2

Separa alimentos

crudos y cocinados.

Ay A
< UB

(e >
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Almacene los alimentos en
depdsitos con tapas para evitar el
contacto entre los crudos y los
cocinados.

Use equipos Yy utensilios
distintos para cortar y
manipular alimentos crudos.

I
Evite el contacto de .
alimentos crudos y
cocinados.

Evite la contaminacién cruzada
guarde en el refrigerador las
carnes crudas arriba y lo cocinado
debajo de lo s 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

demas alimentos.
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o

Tulcan

&,

Coccién adecuada
Mas de 70°

Tener un cocido adecuado ayuda a matar bacteria s

peligrosas que generan enfermedades.

Deben alcanzar una temperatura de 70°C para

asegurar su inocuidad.

Los hornos microondas pueden cocinar el alimento de forma

sobrevivir .

desigual y dejar partes frias donde las bacterias peligrosas pueden

Cocine totalmente los alimentos, especialmente las

carnes rojas, la carne de ave, los huevos y el pescado
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Tulcdn ¢

Mantenga los alimentos

a temperaturas

adecuadas
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Los microorganismos se proliferan con mucha mas
facilidad si lo alimentos se encuentran a temperatura
ambiente.

Refrigere los alimentos cocinados en el menor tiempo
— posible debajo de los 5°C.

el refrigerador

(No guarde alimentos durante mucho tiempo, aunque sea en

Procure descongelar los alimentos a temperatura

g::"., "i* o requerida por cada alimento .

La refrigeracion ra lentiza el crecimiento
bacteriano .
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Clave

5

7

Uso de aguay

materias primas
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Tulcan

Prefiera alimentos

procesados.

Desinfectar el agua:

Enjuague

Colocar 3 gotas de

productos

cloro en 1 ltro de

especialmente si s

ague

sirven crudos

El agua sin tratar de

Las materias primas

entre ellas el agua rios y canales contien

el hielo, pueden esta parasitos y patégeno

contaminadas  cor gue pueden cause

microorganismos 'y diarrea, fiebre tifoides

productos quimicos o disenteria.

peligrosos
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414 Etapa 4: Estudio microbioldgico de la situacién final en superficies,
manipuladores, utensilios y comida preparada
4.1.4.1 Resultado microbioldgico en superficies vivas e inertes
1 Mercadol
En la tablal7 se especifican los resultados obtesidie los analisis microbioldgicos en

superficies inertes en el mercado 1

Tabla 17. Datos microbioldgicos perteneciente a superficies inertes del medcado

. . Norma: Resolucién Ministerial N°461-
Microorganismo

2007/MINSA
Limite
permisible - -
Muestras Recolectadas _ para Limite  permisible para
E.coli  Salmonella E coll Salmonella Ausencia/100
Ausencid cme
cm?
o M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
.g Utensilios Ollas M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
= M3 1 Ausencia  No cumple Cumple
g Mesones M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
a Superficies de M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
trabajo M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superficies inertes y a suc@njp@racion con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°4&21007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del

Mercad 1 donde se evidencié contaminacion de 1 muestra por E. coli

En la tablal8 se especifican los resultados obtenidos de los andlisis microbiolégicos en

superficiesvivasen el mercado 1

Tabla 18. Datos microbiol6gicos perteneciente a superficies vivas del merfcado

Norma
Microorganismo Resolucién Ministerial N°46%
2007/MINSA
Limite
permisible Limite permisible
Muestras Recolectadas E. coli para E. coli P
Salmonella ; para Salmonella
Ausencia/ .
Ausencia /manos
manos 0 ufc
/ cmz
= Manos M1 1 Ausencia No cumple Cumple
£ 8 M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
8 £ Manipuladores P P
h 3 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°462007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella deldddrcionde se

evidencidla contaminacién de 1 muestra por E. coli mientras que para Salmonella se registr6.ausencia
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1 Mercado 2
En la tablal9 sedetallanios resultados obtenidos de los andlisis microbioldgicos en superficies

inertes en el mercadd

Tabla 19. Datos microbiol6gicoperteneciente a superficies inertes darbado2

Norma
Microorganismo Resolucion Ministerial N°46%
2007/MINSA
Limite
Muestras Recolectadas permisible Limite permisible para
E. coli Salmonella  para E. coli SalmonellaAusencia
Ausencia/ /100 cm?
cm?
” M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
.g Utensilios Ollas M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
= M3 1 Ausencia No cumple Cumple
8 Mesones M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
® Superficies de M2 Ausencia  Ausencia Cumple Cumple
trabajo M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superfigiestes y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°4&21007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado2 donde se evidencia contaminacién de 1 muestra por E. coli mientses para Salmonella se registré
ausencia.

En la table20 sedetallanios resultados obtenidos de los andlisis microbioldgicos en superficies

vivasen el mercad@

Tabla 20. Datos microbiol6gicos perteneciente a superficies vivadidetado?2.

Norma:
Microorganismo Resolucién Ministerial N°46%
2007/MINSA
Limite
. permisible Limite permisible
Muestras Recolectadas E. coli Salmonella para E. coli para Salmonella
Ausencia/ Ausencia /manos
manos
a M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
g 8 , Manos > 1 Ausencia Cumple Cumple
8.§ Manipuladores
A M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superficies vivas y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto
en laResolucidn Ministerial N°462007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado 2 donde se evidencid contaminacion de 1 muestra por E. coli mientras que para Salmonella se registro

ausencia.
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1 Mercado 3
En la tabl&21 seexponerios resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

inertes en el mercad®

Tabla 21. Datos microbiolégicoperteneciente a superficies inertied Mercada3.

Norma:
Microorganismo Resolucion Ministerial N°46%
2007/MINSA
Limite
permisible - -
Muestras Recolectadas E. coli para E. Limite permisible para
Salmonella . SalmonellaAusencia
coli /100 cm?
Ausencia/
cm?
M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
_é Utensilios Ollas M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
= M3 1 Ausencia  No cumple Cumple
§ Mesones M1 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
" Superficies de M2 Ausencia Ausencia Cumple Cumple
trabajo M3 Ausencia Ausencia Cumple Cumple

Nota: Losresultados obtenidos para superficies inertes y a su vez la comparacién con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°4682007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del
Mercado3 donde se evidencia contaminadn de 1 muestra por E. coli mientras que para Salmonella se registro

ausencia

En la tabl&22 seexponerios resultados obtenidos de los analisis microbioldgicos en superficies

vivasen el mercad@

Tabla 22. Datos microbiol6gicos perteneciente a superficies vivad/ieéetado3.

Norma:
Microorganismo Resolucién Ministerial N°461
2007/MINSA
- Limite
Limite isibl
Muestras Recolectadas _ permisible para Permisible para
E. coli Salmonella . ., Salmonella
E. coli Ausencia/ .
manos Ausencia
/manos
0
S M1 Ausencia Ausencia No cumple Cumple
3
;8 Manipuladores Manos M2 Ausencia  Ausencia Cumple Cumple
@
(7% M3 Ausencia  Ausencia Cumple Cumple

Nota: Los resultados obtenidos para superfiigas y a su vez la comparacion con el limite permisible dispuesto
en la Resolucion Ministerial N°462007/MINSA, para las muestras recolectadas de E. coli y Salmonella del

Mercado3 donde se evidenci@dusencia por E. coli y de igual manera para Salmonella se registré ausencia
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4.1.4.2 Porcentaje general de cumplimiento de E. coli y Salmonella.

9 Mercado1

En la figura 56 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento apddieal

para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de E. coli

100%

80%

60%

o
s 33%

40%
20%

17%

|

0%
Cumplimiento No cumplimienta Cumplimiento No Cumplimiento

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 56. Cumplimiento e incumplimientde acuerdo colos limites para E. coli en el Mercado
Elaborado por: Autoras
Analisis
Dondese obtuvo el 83% de cumplimiento y el 17% de incumplimiento, mientras que para
superficiesvivas 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 incumpbneiena etapa final

para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de

Salmonella
100%
100% =

80%
60%
40%
20%

0% S—

%

U U7

Cumplimiento No Cumplimiento No
cumplimiento Cumplimiento
Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 57. Cumplimiento e incumplimientde acuerdo colos limitesde Salmonella en el Mercadb
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Andlisis
Donde sebtuvo el 100% de cumplimiento y de igual manera para supesficgesel 100%

cumple con los requerimientos.

1 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 incumplimientde acuerdo colos limitesde E. coli en Mercad@.

Andlisis
Dondese obtuvo e83% de cumplimiento y €17% de incumplimientpmientras que para

superficiesvivasel 67% cumple con los requerimientp®l 33% esta fuera de €l

En la figura 62 se presentapmgrcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final

para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de

100% 100%

100% salmonella

80%
60%

%

40%

20%
— 0% =]

0% —
Cumplimiento No cumplimienta Cumplimiento No Cumplimiento

0%

Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 59. Cumplimiento e incumplimientde acuerdo colos limitesde Salmonella en el Mercadd
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Analisis
En la figura 59 se observa quarg superficiemertesse obtuvo el00% de cumplimiento

y el 0% de incumplimiento, mientras que para superfisigss el 100% cumple con los

requerimients establecidos

9 Mercado3

En la figura 60 se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplirereidoetapa final

para E. coli.

Cumplimiento e incumplimiento de E.coli

100%
100% 83% —
80%
o 60%
> 40%
200 17%
0 0%
0%
Cumplimiento No Cumplimiento No
cumplimiento Cumplimiento
Superficies Inertes Superficies Vivas

Tipos

Figura 60. Cumplimiento e incumplimientde acuerdo colos limitesdeE. coli en el Mercad8.
Analisis
Dondese observa queapa superficiemertes se obtuvo é83% de cumplimiento y el7%

de incumplimiento, mientras que para superfigcieasel 100% cumple con los requerimientos.

En la figura @ se presenta el porcentaje de cumplimiento e incumplimiento en la etapa final

para Salmonella.

Cumplimiento e incumplimiento de

Salmonella
100% 100%
100%
(=] 0
S 40%
20% 0% 0%
0%
Cumplimiento No Cumplimiento No
cumplimiento Cumplimiento
Superficies Inertes Superficies Vivas
Tipos

Figura 61. Cumplimiento e incumplimientde acuerdo colos limites para Salmonella en el Merc&lo
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Andlisis
Dondese observa queapa superficiemertes se obtuvo €l00% de cumplimiento y €)%
de incumplimiento, mientras que para superfigieasel 100% cumple con los requerimientos

de los parametros establecidos.

4.1.4.3 Resultado microbiolégico del producto terminado.

1 Mercado 1
En la tabl&3 seexponerios resultados obtenidos de los analisis microbiol6ginad producto

terminado &l mercadd..

Tabla 23. Datos microbiolégicos correspondientes al Mercddo

i Norma:
Parametros
Real Decreto 3484/2000
) Limite permisible para E. Limite permisible para

E. coli Salmonella )
Muestra . coli Salmonella

UFCl/g Deteccion /259 ]

1 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 analisis microbiologicos correspondientes al Mérgadsu vez la comparaci@on
el reglamento vigente Real Decreto 3484/2p@6a las muestras de producto de terminado donde se logré conocer

que todas ellas se encontraban dentro dénfites permitidos.

1 Mercado 2
En la tabl&24 seexponeros resultados obtenidos de los andlisicrobioldgicoen el producto

terminado él mercad®.

Tabla 24. Datos microbiol6gicos correspondientes al Mercado

Norma:
Parédmetros
Real Decreto 3484/2000
] Limite permisible para E. Limite permisible para
E. coli Salmonella )
Muestra y coli Salmonella
UFCl/g Deteccion /259 ]
1 ufc/g Ausencia 259
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 Me&oado su vez la comparacion coh e
reglamento vigente Real Decreto 3484/2p@fa las muestras de producto de terminado donde se logr6 conocer que todas ellas

se encontraban dentre ¢bs limites permitidos.

 Mercado 3
En la tabl&5seexponerios resultados obtenidos de los analisis microbiol6ginasd producto

terminado &l mercada.

Tabla 25. Datos microbiolégicos correspondientes al Mercado

Norma:
Parametros
Real Decreto 3484/2000
Muestra ) Limite permisible Limite permisible para
E. coli Salmonella .
. para E. coli Salmonella
UFCl/g Deteccion /259 )
1 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 Me3cado su vez la comparacion coh e
reglamento vigente Real Decreto 3484/2p@fx las muestras de producto de terminado donde se logré conocer que todas ellas

se encontraban dentro de los limites permitidos.

4.1.4.4 Andlisis general de estudio microbiolégico para el producto terminado.

En la figura 62 se presenta el porcentaje de cumgiitnie incumplimienten 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 No cumple Cumple No cumple Cumple No cumple

Mercado 1 Mercado 2 Mercado 3
Establecimientos

Figura 62. Cumplimiento de los limites permitiddg E. coli y Salmonella de los Mercadds la ciudad de

Tulcan

168



Analisis

Dondelos resultados microbiol6gicos de comidas preparadas, cpmparacion con el
limite permisible dispuesto eReglamentacion vigente (Real Decreto 3484/2000), para las
muestras recolectadas dedali el porcentaje de cumplimiento corresponde al 100p&na

salmonella el 100% en relacién con lo sefialado.

4.1.5 Etapa 5: Verificar el cumplimiento en el manejo de las practicas correctas de

higiene y manipulacién de alimentos.

Para dar cumplimiento a esta etapa de la investigaciinadied creando un mode de
evaluacionpara conocer si lo impartido en las capacitaciomysdaon 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 porcent@@wdaluacion de conocimientos por parte del personal

manipulador en la etapa final de la investigacion.

Evaluacion final manipuladores
100%

e 83% 80% 81%
E 80%
IS
‘S 60%
o
5
o  40%
[0}
©
R 20%

0%

Mercado 1 Mercado 2 Mercado 3

Establecimientos

Figura 63. Promedio de evaluacion final de manipuladores.

Elaborado por: Autoras
Andlisis
Se puede observar guosmercadod, 2 y 3se encuentran con unalificacion de 8,33, 8y
8,53 respectivamentg,de manera porcentual 83% 80% y 81% respectivan@woge indica

gue cada uno des manipuladoreperteneciente a estos establecimiedtmsinande manera

parciallos temaseferentes 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 interactubrs manipuladores,
funcionarios competentes y consumidores. El trabajar con los manipuladores durante sus
actividades tuvo un poco de dificultadpsr lo queseaplicaronmedidasacopladas a cada uno
de ellospara no interferir en su horario de trabaj

4.2.1 Situacion inicial de practicas correctas ddéigiene y manipulacion de alimentos.
4.2.1.1 Aplicacion delista de verificacion encuesta a consumidores y expendedores.

Mediante la lista de verificacion se pudo recaudar informacion solpelegagie higiene
y manipulacion de alimentos con las que trabajaban los manipuladores. Donde se pudieron
observar distintas falencias que con una supervisiaafrecuente se puede evitdn el
Mercadol se pudo detectar el ¥2de cumplimiento, mientras que ehMercado2 el 636y
finalmente en el Mercad8 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 qaainadie ellos realizan.

4.2.1.2 Estudio microbioldgico inicial

Se realizéun estudio microbiolégico aplicado euperficies vivas e inertede los
establecimientomismas quduerondesarrollaasen relacién con los parametros establecidos
por la normavINSA 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/ crf), mientras que para salmonella segin la norma lo relaciona (Auseaciaf)l
y para superficies vivasegun la norma MINSA 462007 el limite permitidgara E.coli es

(<1 ufc/manos)

Dentro del limite establecidoap salmonella Ausencia / manos)as 27 muestras
recolectadas se presentatorsiguiente:

En el merado 1 @ra E.coli en superficiesnertes & obtuvo el 67% de cumplimiento y para
superficiesvivas el 67%,y para salmonella en superfici@sertes se obtuvo el 67% de

cumplimiento y para superficiesvasel 100%

Mientras queparael mercado 2 par&. coli se pudo observar gea superficiesinertesse

obtuvo el 67% de cumplimiento y para superfici®gsel 33%, mientras que para salmonella
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en superficiesnertesse obtuvo el 83% de cumplimiento, mientras que para supeNiveEs
se obtuvo el 10%.

Finalmente para el mercado &rp E. coli en superficiemertes se obtuvo el 50% de
cumplimiento y en superficiegvasel 67%y salmonella para superficiesertesse obtuvo el
83% de cumplimiento, y el 67% para superficiems segun lo establecidm lanorma.

4.2.2 Plan de mejoras

El plan de mejoras fue creado y ejecutaddase a las herramientas de calidad que tiene
como finalidad de determinar, medir y analizar las posibles causas de un probésteacaso
la malaprécticadentro 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 disminuialasas de las malas practicas de higiene
y manipulacion de alimentos se encuentra la capacitacion al personal manipldazeagion
de un documento que sirva como guia a los interesados. Mismas medidas se encuentran basada
de acuerdo corolsefialadan la norma INEN 268®Mercados saludablesn el Requisito 4.10

donde establece que

Todos los vendedores y manipuladores de los alimentos de los mercados deben estar
capacitados en Buend¥acticasde Higiene y manipulacion de alimentpsdebenexisir
programaas de entrenamientos especificos que incluyan normas, procedimientos y

precauciones a tomar al momento de la preparacion de los alimentos.

4.2.3 Elaboracién de guia e instructivo de correctas practicas de higiene y manipulacion
de alimentos

La Norma INEN 2687:2013 Mercados Saludables en su contenido establece los requisitos
y préacticas que deben cumplir los mercados que se encargan de la comercializacion y/o
comercializacion de alimentos inocuos que estén aptos para el consumo humano.eDonde s
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 procedimientdaretarizados de saneamiento para realizar

una correcta higiene y manipulacién de los alimentos, incluyendo procesos desde la recepcién
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de la materia prima hasta su expendio, logrando de esta manerafmasdanfianza por parte
de las personas que haeeso de este servicio

4.2.4 Estudio microbioldgico final

a) Superficies inertesy vivas

Se realizaun estudio de la calidad microbiologicasiperficies inerteg vivaslas mismas
que se desarrollaron en relacion con los parametros establecidos por lavibidfa 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 (Ausendiahiemtras que para
salmonella segln la norma lo relaciona (Ausef6@¢nt), y para superficies vivasegun la
bnorma MINSA 4612007 el limite permitidpara E.coli es (<18 ufc/manos), en cuanto para

salmonella Ausencia / manodjabajando etotal con27 muestras

Dentro del mercadt parakE. coli ensuperficiesnertesse obtuvo el 83% de cumplimiento
y en superficiesivasel 67% mientras que para salmonedilasuperficiesnertes se obtuvo el
100% de cumplimiento y para superficigsas el 100%,dentrodel mercado parakE. coli se
pudo observar que euperficiesnertesse obtuvo eB3% de cumplimiento y para superficies
vivasel 67%, mientras que para salmonegtlarasuperficies vivag inertes se obtuvo el 100%

de cumplimiento

Finalmente, erel mercadd se pudgoresenciaque para E. coli esuperficiesinertesse
obtuvo elB83% de cumplimiento y para superfici@sas el 100%Por otrdado,para salmonella
en superficiesinertesy vivas se obtuvo €l00% de cumplimiento coro establecido eta

norma

b) Producto terminado

Para la verificacion del cumplimiento de los pardmetros se tomo el reglamento vigente (Real
Decreto 3484/2000) los alimentos del grupo A el mismoimglaye acomidas preparadas sin
tratamiento térmico y comidas preparadas con tratamiento térmedegen 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 ao el reglamento sestablece que el limitgara E. coli e© 1?@ifc/g y para
Salmonella es Ausencia/25 g por lo que se logré conocer que los platos que se ofrecen en
estos lugarese encuentna dentro de logparametros establecidopresentando unhuena
calidad microbioldgica debido a que no existeporcentaje de alimentos que sigoelos
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limites establecidos para los microorganismos estudiados, yapresdacia de estos indicaria
un peligro para la salud del consumidor y de deficientes medidas higiénicas.

4.2.,5 Evaluacion Final
Por medio de laplicacion de laevaluacionfinal a manipuladores segré medir la
dominacion de los temas tratad@ lo que se pudo evidenciar que los tres mercados con los

que sdrabajédominan parcialmente los temas que se impartieron.
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V  CONCLUSIONES

De acuerdo colos resultados obtenidos se concluye lo siguiente:

V Se logrédeterminarel nivel de conocimientos inicial de los manipuladores con respecto a
las pecticas correctas de higiene y manipulacion de alimentos, esto con ayuda de la
inspeccion realizada cda lista de verificacion lmteniendo para el Mercadoel 52% de
cumplimiento, el 63% de cumplimiento para el Mera&dy finalmente el B% para el
Mercad 3.

V De igual manera ediantela aplicacion dda lista de verificacion spudo conocefos
puntosdonde seevidenciaronmds falenciagle acuerdo cotas précticas correctas de
higiene y manipulacion de los alimentasismos puntose encuentran dentro dilea de
preparaciorobservando un inadecuado uso de equipos, utensilios e indumentaria por parte
del manipuladoy de igual manera dentro ddmacenamientmentificando problemas con
respecto eindice de deterioro de los alimeat

V Los modelos de enestas aplicados a expendedores y consumidores permitieron conocer
que alrededor de62% de personas encuestadas acuden a hacer uso de este servicio de
maneramas frecuente mientras que la encuesta aplicada a expendedores permitié
determinar lanecesidadle 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 conclpacitacién brindada s manipuladores
pudieron enriquecer su conocimiento y asi ellos evitardn cometer errores asetprando
calidade inocuidaddel producto y servicio brindado.

V La guia didactica ayudai que los manipuladoresigan educandose gomprendan de
mejor manera laslaves para manipular y procesar productos de calidad.

V Los resultados microbioldgicos iniciales de E. coli y Salmonella realizados en superficies
vivas e inertes permitié evidenciar contaminaciones dentro de las areas sefaladas, y una vez
realizadas las gacitaciones e inspecciones al personal manipulador se pudowisesie
tipo de contaminacion, de la misma maner@roducto terminado no represeniagun
peligro para los consumidores debido a tpseresultados corresponderO#0 ufc/g los
cualesno superan losimites establecidos.

V Las capacitaciones impartidas al persanahipuladorde los Mercados de la wilad de
Tulcan han contribuido en la mejora continua de laacicas correctas de higiene y

manipulacionde alimentos, esto debido a la disadidn del porcentaje contaminacion de

174



los resultados de los estudios microbiologicos realizados en superficies vivas e inertes y los
andlisis de laboratorio externo del producto terminado realizado y al observar que el
personal manipuladdrabaja dia aid en cambiar los habitos que practicaban antes de la
investigacion Todo ello se pudo constatar gracias a la evaluacion final aplicada a los

manipuladores
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VI RECOMENDACIONES

El proceso deapacitaciore inspecciora personaimanipulador debseguirse realizando,

para de esta manera poder cumplir los objetivos de inoctédadando temas como la
manipulacion, higiene personal, almacenamiento, limpieza y desinfeccion, etc.

Las mejoras que nougieron ser implementadas por faces econémicos, deben ser
tomadas en cuenta por la municipalidad para de esta manera asegurar la alimentacién
colectiva de la ciudad.

Es necesario vigilar de manera mas frecuente la higiene con la que trabajan los
manipuladores, ya que son ellos los cemables de la calidad de los alimentos que
elaboran.

Realizar una inspeccion 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 @eele encargado de estos establecimientos realice una
planificacion relacionada con el material creado.

Se recomienda realizar estudios microbiolégicos con otros tipos de microrganismos que
puedan producir ETA$ ponga en peligro la salud de los consumislore

En necesario continuar con la investigacién para seguir complementando la informacién

creada ya la implementacion requiere de capacitacion e inspeccion continua.
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VIII  ANEXOS

Anexo 1. Acta de evaluacion 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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