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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se centré en la propuesta de estrategias de
mejora del sistema alimentario del Centro de Discapacidades Especiales Diurno
Mena Dos, con base a las Buenas Practicas de Manufactura. Para esto, se realiz6
un diagnéstico muy especifico y técnico de la cocina en base a un check list
utilizando la normativa ARCSA con el cual se tomo el método de observacion directa
posteriormente se analiz6 los datos tomando en cuenta las dimensiones de
evaluacion las que son: la infraestructura, los recursos, los procesos, el personal,
medio ambiente, y distribucion de areas dio como resultado porcentajes negativos
por consiguiente se realizo el método causa y efecto utilizando la espina de pescado
la misma es un método que ayuda a analizar las fallas de cada uno de los sectores
de la cocina finalmente se desarroll6 las estrategias de mejora teniendo ya las
falencias. El estudio se desarrollé6 enmarcado en un enfoque cuantitativo, alcance
descriptivo, disefio no experimental - transversal y tipo de investigacion de campo.
La poblacion estuvo conformada por cada uno de los puntos mas importantes como
son la infraestructura, el personal, las areas, el medio ambiente y los procesos que
conllevan el sistema alimentario que se los puedo juzgar finita y la muestra siendo
los mismos puntos ya mencionado por los mismo que es una cantidad minima de
temas que se considero para ser evaluadas con una lista de chequeo. La Validez
se determind por el juicio de tres expertos en el area. Se establecié que la cocina
no cuenta con las condiciones necesarias para el desarrollo de la actividad ya que
su infraestructura no es la adecuada, no poseen con un plan adecuado para la
elaboracién de alimentos. Con respecto a la valoracion de la cocina del centro no
cumple con varios puntos que exige la norma por esta razon cuenta con indicadores
muy bajo de cumplimiento de requerimientos, acentuando un alto porcentaje de
falencias y de incumplimiento relacionados con Infraestructura 61%, Recursos 54%,
Procesos con 78%, Personal 53%, Medio Ambiente 75% y Distribucién de Areas
57% de los que demandan estrategias para su mejora. Concluyéndose que se
puede llevar a cabo el disefio de un plan de mejoras. Se recomienda la aplicacién
del plan de mejoramiento para el realce de productos de alimentos de calidad que
reciben en el Centro de Especialidades Diurno Mena Dos.

Palabra clave: Sistema, Alimentario, Plan, Mejoramiento, Lista, Chequeo.

Xl



CAPITULO 1

INTRODUCCION
En el sector sur de la ciudad de Quito en el barrio la Mena Dos se encuentra ubicado
un lugar que se dedica a asistir a personas con discapacidad intelectual, las cuales
pertenecen al Ministerio de Inclusion Econémica y Social (MIES), este sitio es
conocido como “Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos”, el mismo que alberga
y apoya a personas de bajos recursos, brindandoles un espacio cémodo de
recreacion y aprendizaje. Ademas, que en este establecimiento se alimenta a cada
uno de los usuarios con comidas que favorecen al mejoramiento del sistema
inmunitario y que se encuentran acorde a los requerimientos de los mismos, ya que
estas personas consumen alimentos diarios como: desayuno, almuerzo y merienda.
Sin embargo, existe un sin numero de falencias en el area de recepcion, preparacion
y servicio de alimentos, por lo que se crea la necesidad de ser controladas mediante
un plan de mejoramiento para dicho sistema, ya que éste permite perfeccionar la
calidad de los alimentos que son servidos en este centro de discapacidad, a su vez
ayuda a optimizar las actividades de la cocina central, logrando mantener todos
estandares de tratamiento de alimentos desde la recepcion, manipulacion,

preparacion y servicio de los mismos.

Por consiguiente, el presente capitulo muestra el motivo por el cual se realiza la
investigacion, la misma que comprenden aspectos sociales, que influyen directa e
indirectamente en la elaboracion del plan de mejoras con el fin de justificar la
alternativa del objetivo a estudiar y también a ser investigado, con la esencia
principal que se enfoca en el logro de la busqueda de falencias y los
correspondientes objetivos especificos que ayudan al progreso y cumplimiento de

la misma.

1.1 Presentacion del problema que aborda el Trabajo de Titulacién

El sistema alimentario se refiere a una secuencia ordenada de pasos que inicia con
la adquisicion de materia prima, almacenamiento, preparacion y servicio de
alimentos y bebidas que cuenten con una adecuada manipulacion, aplicacion de

1



meétodos de coccion y obtencion de productos de calidad. Segun la (Organizacion
de las Naciones Unidas para los Alimentos, 2014, p.4). “El sistema alimentario es la
suma de los diversos elementos, actividades y factores que, mediante sus
interrelaciones, hacen posible la produccion, transformacién, distribucion y consumo

de alimentos”.

Por lo expuesto anteriormente, la preocupacion a nivel mundial en el sistema
alimentario es el incumplimiento de normativas y reglamentos que se encuentran
ya establecidos para llevar a cabo todos los procesos de una adecuada
manipulacion de alimentos, relativamente el problema surge debido al poco interés
de las personas en proveer productos comestibles de calidad y libres de

microorganismos.

De igual forma, la (Organizacion Mundial de la Salud, 2016, p.2) afirma “que un
sistema alimentario es aquel que garantiza la seguridad alimentaria y la nutricion
para todos, de forma que no comprometan las bases economicas, sociales y

ambientales para las futuras generaciones”.

Por consiguiente, el estudio anterior aclara que un sistema alimentario afianza la
seguridad alimentaria conjuntamente con la nutricion cuidando y manteniendo el
bienestar de las personas, con el Unico fin evitar o poner en riesgo la salud de las

generaciones venideras en cualquiera de los &mbitos ya mencionados por la OMS.

En cuanto a, Ecuador se adentra a nivel nacional cabe recalcar que es un tema
relevante que se debe tratar con la mayor cautela, eficacia y eficacia ya que los
sistemas alimentarios no tratan solamente de servir comida preparada sino incluye
todos los procesos de elaboracion de un alimento, es por ello que se requiere
atencion por parte de las autoridades para que se genere incidencia positiva en la
produccion de alimentos inocuos garantizando asi la eliminacion de agentes que

pudieran afectar la salud de los consumidores.

De acuerdo a (Rapallo 2017, p.2) “La dimension del desafio y los gastos asociados
al incremento de las enfermedades crénicas no transmisibles han hecho que la

lucha contra la malnutricion se reconozca como un asunto publico”. Ante lo

2



expuesto, se considera que uno de los mayores problemas al no mejorar los
sistemas alimentarios hace referencia a ciertas enfermedades que son transmitidas
por los alimentos y la malnutricion, que hoy en dia se ha convertido en uno de los
inconvenientes mas grandes de la sociedad en general, los cuales debe ser
controlados con el adecuado empleo y manejo de procedimientos que ya han sido
estandarizados en los diferentes manuales aprobados en el Ecuador.

De acuerdo con las observaciones realizadas en el centro de Especialidades Diurno
Mena Dos es posible evidenciar deficiencias en el manejo de alimentos tales como
son: la inadecuada manipulacion de materia prima, el inapropiado uso de utensilios
y equipos de cocina, la existencia de un espacio reducido en la recepcién de

compras.

A mas, de que el personal que labora en el area de cocina no tiene la capacitacion
necesaria para la recepcion de compras, control de temperatura que requieren las
frutas y verduras, asi como los alimentos congelados como mariscos, carnes, etc.,
incluso las personas que reciben todos los insumos desconocen codmo deben tomar
la materia prima, la cual es colocada directamente en el suelo provocando

contaminacion de los alimentos.

También, es posible palpar que no existen registros de ingresos y salidas de materia
prima, en los cuales se controle el inventario y se evite comprar en exceso 0 por
otro lado que se genere una falta de insumos necesarios para la obtencién de

alimentos de calidad.

Por otra parte, es importante mencionar que no cuentan con los equipos de
proteccion personal ineludibles para cada una de los trabajadores que se
encuentran en el area de cocina y por supuesto muchos de ellos desconocen el
empleo de maquinas, equipos y utensilios que deben ser usados con todas las

medidas de prevencion.

Las interrogantes que surgen a partir de este problema se presentan a continuacion:



¢, Qué estrategias se pueden implementar para el mejoramiento del sistema
alimentario en el Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos en base a las Buenas

Practicas de Manufactura?

¢Cual es el estado actual del sistema alimentario que maneja el Centro de

Discapacidades Especiales Diurno Mena Dos?

¢.Cuales son las falencias existentes en el sistema alimentario, acorde a la

normativa BPM?

¢, Qué estructura y estrategias puede tener el plan de mejoras para el Centro de
Discapacidades Diurno Mena Dos?

1.2 Justificacion

El interés principal de la presente investigacion esta enfocado en el buen manejo y
preparacion de los alimentos cumpliendo con cada uno de los estandares de calidad
expuestas en las diferentes normativas, con el fin de obtener productos de calidad
gue sean aptos para el consumo humano. De igual manera, favorecen a la
disminucién de riesgo de consumo de alimentos que tengan algun grado de
contaminacion que eviten provocar enfermedades transmitidas por alimentos por no

haber tenido una correcta operacién en los mismos.

Ademas, el plan de mejoramiento permite la optimizacion del sistema alimentario al
momento en el cual el personal que laboran en el centro obtiene nuevos
conocimientos sobre reglamentos y teoria no solo de cocina, sino también de
higiene y buenas practicas de manufactura, técnicas de almacenamiento, recepcion

de alimentos, entre otros.

Igualmente, uno de los aportes de generar este plan es que se puede restaurar la
cocina conjuntamente con el area de recepcidon de alimentos, ya que, al realizar la
divisién y separacion de areas como cocina fria, cocina caliente, zona de lavado,
zona de residuos y de almacenamiento favorecen a la produccién de alimentos

inocuos.



Al mismo tiempo, la creacion del plan de mejoramiento en el sistema alimentario en
el Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos, es que las personas (usuarios) que
se benefician de este servicio para tener un mejor estilo de vida, fundamentalmente

con una alimentacién sana y balanceada.

En definitiva, desde el punto de vista metodoldgico permite aplicar los diversos
conocimientos referentes a la gastronomia tales como: seguridad alimentaria,
manejo de utensilios, equipos de cocina, BPM, disefio de cocina, equipos de
proteccidén personal, técnicas de cocina, entre otros, los mismos que podran ser

utilizados en posteriores estudios.

Finalmente, la linea de investigacién estd enfocada en la aplicacion de normas
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) Y BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) en la cadena de valor alimentaria, debido a que en el presente

proyecto se propone estrategias generadas en base a las mismas.

1.3 Objetivos de la investigacion

1.3.1 Objetivo General

Proponer estrategias de mejora del sistema alimentario del Centro de
Discapacidades Especiales Diurno Mena Dos, con base a las Buenas Practicas de

Manufactura.

1.3.2 Objetivos especificos:

1. Diagnosticar el sistema alimentario actual que maneja el Centro de

Discapacidades Diurno Mena Dos.

2. Determinar las falencias que existen en el sistema alimentario que maneja el
Centro de Discapacidades Especiales Diurno Mena Dos, con base a la normativa

de las buenas practicas de manufactura.

3. Diseflar un plan de mejora del sistema alimentario del Centro de
Discapacidades Especiales Diurno Mena Dos, con base a las Buenas Practicas

de Manufactura.



CAPITULO 2

MARCO TEORICO

El siguiente capitulo toma como resefia al sostén tedrico y documental del presente
trabajo de titulacion, el mismo que consta principalmente de dos fragmentos como
son los antecedentes y las bases tedricas que estan encaminados en temas de
manipulacion, contaminacion, peligros en los alimentos, conservacion de alimentos

y la normativa de BPM.

2.1 Antecedentes de la investigacién

En cuanto, a los antecedentes se toma la opinion de diferentes autores que son de
suma importancia para la presente investigacion, ya que algunos de los aspectos
llegan a ser bastantes relevantes para el presente trabajo de titulacion, porque tratan
del sistema alimentario basado en la nutricion.

Entre ellos estan: De acuerdo a lo estipulado por, Ledn (2018), en su investigacion
titulada: Soberania alimentaria. Sistema alimentario, movimientos campesinos y
politicas publicas el caso de Ecuador, la investigacion trata acerca de la
culturalizacion del patrimonio alimentario en el Ecuador ademas del sistema
alimentario como interviene y la explotacion de recursos naturales. El autor en su
investigacion estudio los problemas generados por el sistema alimentario vigente,
esta propuesta pretendié de generar un nuevo marco para las politicas publicas
relacionadas con productos y la alimentacion. El estudio tuvo como principal objetivo
es analizar el potencial de la soberania alimentaria como propuesta politica
alternativa para la superacién de los desequilibrios y desigualdades generados por
el sistema alimentario en el Ecuador.

Dentro de las conclusiones, el autor demostrd que es relevante que se realice esta
investigacion, de modo que en la mayoria de los casos la soberania alimentaria
afecta directamente al sistema alimentario, debido a que existe materia prima que
contiene nuevos insumos de origen transgénico los mismos que no cumplen con los

requisitos de sanidad e inocuidad.



El estudio realizado por Leon, es de gran importancia para la presente investigacion,
en virtud que permite tomar de este estudio ciertas técnicas relacionadas a la
obtencién de materia prima y de como puede mejorarse el sistema alimentario a
través de adecuadas politicas publicas alimentarias basadas en el patrimonio
alimentario del Ecuador.

En cuanto a, Cardenas (2016), en su investigacion titulada: Estado y perspectivas
de la politica alimentaria para la gestion de la seguridad alimentaria y nutricional en
Cuba. Cuya investigacion trata el complejo escenario a escala nacional e
internacional en el que se desenvuelve cuba en el cual, por diversas razones, se
manifiesta el agotamiento del modelo cubano de sistema alimentario y soberania
alimentaria. El estudio tuvo como principal objetivo estudiar el sistema alimentario y
las politicas que tiene Cuba. Con la finalidad de mejorar la calidad de vida a
personas dando productos de calidad manteniendo en cuenta la sanidad y buenas
practicas de manufactura en la adquisicion de los mismos. Dentro de las
conclusiones el investigador demostro que el sistema alimentario juega un papel
muy importante, ya que todo es un complemento no solo en la preparacion de los
alimentos, sino inicia también en el tratamiento que tiene la materia prima.

En el estudio realizado por Cardenas, el aporte a la presente investigacion es en
base a la adecuada seleccion de alimentos en la soberania alimentaria con el fin de
mejorar la calidad de vida de las personas por lo que se considera un soporte en la
investigacion que se desarrolla ya que se pretende estudiar el sistema alimentario.
Finalmente, Zorrilla (2016), en su investigacion titulada: Fortalecimiento de los
sistemas alimentarios locales, construccion de capacidades locales orientados a
mejorar la produccidn, el acceso a alimentos sanos, nutritivos e inocuos la nutricion
de la familia. Tal investigacion busca mejorar el consumo de productos de primera
necesidad de excelente procedencia para mejorar la calidad de vida de las familias
ecuatorianas. El estudio tuvo como principal objetivo contribuir al fortalecimiento de
los sistemas alimentarios locales, el acceso a alimentos sanos, nutritivos e inocuos
y la nutricién de las familias, en el marco de la Estrategia Nacional de cambio de la
Matriz Productiva del Ecuador, con la finalidad fortalecer los espacios de

coordinacion interinstitucional e intersectorial existentes a nivel nacional y local.



Ademas, el estudio realizado por Zorrilla proporciona una guia para esta
investigacion, ya que el autor hace énfasis en el empoderamiento de la mejor,
produccién de alimentos por los pequefios productores, vinculada a mercados
formales, practicas amigables con el ambiente, salud nutricional a nivel familiar,

aspectos que seran considerados en el presente estudio.
2.2 Bases tedricas

Las bases tedricas que contiene esta investigacion determinan todos los temas
relevantes que tienen relacion con el objeto de estudio y detalla el desarrollo de la
investigacion, como por ejemplo el sistema alimentario, la manipulacion de
alimentos, seguridad alimentaria y los reglamentos que es parte fundamental de una
normativay la utilizacién de un fragmento en el instrumento del plan de mejoras que

en este tema es la norma de BPM.

2.2.1. Sistema alimentario

El sistema alimentario es la union de los diferentes elementos, actividades y medios
gue, mediante su relacién directa e indirecta, permiten obtener como resultado final
una adecuada produccion, transformacion, comercializacion y consumo de
alimentos, es importante recalcar que durante las transformaciones que surge en el
sistema alimentario, puede aparecer una serie de actividades interrelacionadas, a
las cuales se va afadiendo o disminuyendo valor sucesivamente, que inicia desde
la gestion de los recursos naturales y la biodiversidad hasta la gestion de las

pérdidas y desperdicios de alimentos.

Para formalizar lo antes dicho, se considera lo expuesto por la Organizacion

Mundial de la Salud, establece:

“Un sistema alimentario esta formado por todos los elementos (medio ambiente, poblacion,
recursos, procesos, instituciones e infraestructuras) y actividades relacionadas con la
produccién, procesamiento, distribucion, preparacién y consumo de alimentos, asi como los
resultados de estas actividades en la nutricion y el estado de salud, el crecimiento

socioeconomico, la equidad y la sostenibilidad ambiental” (OMS, 2016, p.14).



Lo anteriormente postulado a consideracion, que en un sistema alimentario estan
involucrados varios procesos para que los alimentos sean de la mejor calidad, que
tengan buen tratamiento y que cumplan con los estandares de higiene e inocuidad
ya que, con un adecuado o inadecuado manejo de los recursos naturales, es
reflejado en el precio de los alimentos, en la cantidad de pérdidas y desperdicios, y

en el acceso a los mismos.

De igual forma, las decisiones de los consumidores tienen implicaciones en el
comportamiento de los mercados y los modos de produccién, impactando en el uso
de los recursos naturales. Los sistemas alimentarios, ademas de abarcar una serie

de actividades, involucran de manera activa a diferentes actores.

Por otro lado, el Estado siendo un actor fundamental, al ser la entidad responsable
de normar, regular y direccionar la implementacion de un sistema alimentario, con
base en las necesidades especificas y la cultura, para que éste sea sostenible en el
tiempo y sensible a la nutricion, ademas de involucrarse en la regulacion de la
inocuidad de los alimentos, la comercializacion y la elaboracion de estandares de

agricultura y alimentacion.

2.2.2. Sistema Alimentario para una alimentacion saludable

Todas las personas merecen tener alimentos en sus hogares, los mismos que sean
saludables y nutritivos, es por ello que un sistema alimentario en O6ptimas
condiciones lo que permite es obtener materia prima de calidad.

De acuerdo a la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

Agricultura y Organizacion Panamericana de la Salud mencionan que:
“Un sistema alimentario sostenible es aquel que garantiza la seguridad alimentaria y la
nutricién para todos, de forma que no comprometan las bases econémicas, sociales y
ambientales para las futuras generaciones. Es necesario que se tomen medidas para
transformar los Sistemas Alimentarios para hacerlos sostenibles, justos e inclusivos;
mediante regulaciones que permitan a la poblacién acceder a productos nutritivos, seguros,

variados, a precio justo y producidos de manera responsable con el medioambiente.”



De acuerdo a los organismos mencionados es posible recalcar que un sistema
alimentario sostenible es un amplio conjunto de actividades y procesos que inician
con la produccion en los terrenos, uso de productos quimicos, cosecha, compra de

materia prima, limpieza del producto, preparacion y servicio del mismo.

2.2.3. Manipulacién de alimentos

La manipulacién de los alimentos es indispensable en toda cocina ya que con un
adecuado proceso de manejo de materia prima es posible obtener todos los
productos seguros e inocuos que no causen malestar en las personas que
consuman estos alimentos.

En relacion con él, Manual para manipuladores de alimentos alumno de la

organizacion mundial de salud asevera que:
Manipulador de alimentos es toda persona que manipula directamente alimentos envasados
0 no envasados, equipos y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren
en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, que cumpla con los requerimientos
de higiene de los alimentos. (FAO y OPS, 2017, p.5)

En este mismo orden de postulados, se puede replicar, que el personal que lleva a
cabo el proceso de manipulacion de alimentos, al momento de elaborar los
alimentos en el hogar, trabajar en un sitio que se dedique al servicio de alimentos
preparados o estar como productor en una fabrica de alimentos deben ejecutar con
cautela el manejo de insumos que cumplan con las normas de higiene necesarias

para tener una preparacion inocuos.

2.2.4 Seguridad Alimentaria

A lo largo del tiempo el concepto de seguridad alimentaria ha evolucionado por
cuestiones sociales ya que se ha tenido una mejor concepcién con respecto a la
alimentacion, ya que no solo se refiere al hecho de comer sino también de donde
provienen y los ciclos que deben tener los alimentos para llegar al consumidor final.
En este sentido se tomara en cuenta lo que La Organizacion de las Naciones Unidas

para la Agricultura y la Alimentacion define: “La seguridad alimentaria existe cuando
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todas las personas tienen, en todo momento, acceso fisico, social y econémico a
alimentos suficientes, inocuos Yy nutritivos que satisfacen sus necesidades
energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar una vida activa y sana.”
(FAO, 2010, p.4).

Al mismo tiempo, la seguridad alimentaria hace referencia al acceso que se tiene a
los alimentos tanto social como econdémico y que cada alimento debe ser nutritivo
estar en condiciones para que el ser humano lo pueda consumir y a su vez estos

ayuden a tener una vida sana y nutritiva.

2.2.5 Contaminacién cruzada

La contaminacion cruzada hace referencia a que los alimentos o materia prima que
se pongan en contacto otros agentes que causen algun dafio a los mismos,
provocando molestia en el consumidor por la presencia de estas sustancias que
muchas veces pueden ser percibidas por los 6rganos de los sentidos de los seres
humanos.

Conforme al Servicio Ecuatoriano de Normalizacién (INEN) menciona que: “consiste
en la transferencia de agentes contaminadores hacia los alimentos, ya sea directa
o indirectamente posibilitando a un mayor grado la contaminacién de los alimentos”
(INEN, 2013, p.1).

En resumen, un alimento puede estar contaminado por sustancias que muchas
veces estan presentes en el area de cocina, como por ejemplo alimentos crudos
con alimentos preparados, quimicos o productos empleados para la limpieza de
utensilios, astillas o palillos a la hora de emplearlos para mantener las formas

deseadas en los alimentos, etc.

2.2.6 Formas para mejorar la manipulacion de alimentos

Es fundamental primar formas que ayudan a optimar la manipulacién de alimentos
y a reducir diferentes peligros de contaminacién que creen enfermedades en las
personas que consuman esta comida. El bienestar de los comensales al producir
alimentos, fundamentalmente en sitios que escasean de condiciones aptas para

brindar un producto saludable.
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En relacion con en el Manual para manipuladores de alimentos OPS, afirma que:
“Si aceptamos que la causa principal de la contaminacién de alimentos es la falta
de higiene en la manipulacion, las personas encargadas de esta labor, Juegan un
papel importante con sus actitudes para corregir esta situacién” (OPS, 2017, p.16).
Por lo antes mencionado se establece con el fin de optimar la manipulacién de
alimentos se deben tener en cuenta aspectos y formas en presencia de la
produccién de comida, por ejemplo: aseo personal, estado de salud, indumentaria,
adecuado lavado de manos, manejo higiénico de instalaciones.

De modo que las estructuras de mejoramiento y manipulacion alimentaria estriba
especialmente de las personas que van a realizar el platillo, ya que aquel sujeto va
a permanecer en contacto directo con la materia prima que va a ser elaborada y es
por eso que es preciso conocer cOmo se puede evitar ciertas situaciones que
cologuen en peligro la contaminacion de los alimentos y el bienestar de los

individuos que los ingieran.

2.2.7 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura, corresponde al conjunto de criterios, guias y
normas que conducen a la manera de actuar a la hora de la elaboracion y
produccion de alimentos de inocuidad comprobada, y con una calidad que cumplan
las expectativas del cliente, para la distribucion de los alimentos para el buen

consumo humano.

Conforme con la Agencia Nacional de Regulacién y Control Sanitario (ARCSA): “Las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son politicas que al ser implementadas en
una industria aseguran un estricto control de la calidad de los alimentos, a lo largo

de la cadena de produccion, distribucion y comercializacion (ARCSA, 2020, p.1).

Para concluir con lo anterior, las BPM, permiten producir y obtener alimentos que
cumplan con todos los parametros que se encuentran establecidos en esta
normativa en la que esta incluida la ubicacion de lugar, disefio de las instalaciones,

iluminacion, ventilacion, areas y sub- areas de cocina, entre otras.
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2.2.8 Importancia de la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura.

La aplicacion de las buenas practicas de manufactura (BPM) en restaurantes y
cafeterias, constituye un aseguramiento de inocuidad y calidad que rebosa a favor
del consumidor y el empresario en virtud que ellos perciben los aspectos de higiene
y saneamiento aplicable en toda la cadena productiva de alimentos.

Segun la FAO:

Las Buenas practicas de manufactura (BPM), son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de los alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccion. (FAO, 2010, p.2).

En este mismo orden de ideas, todos los restaurantes, cafeterias y establecimientos
gue se dediquen a la elaboracion de alimentos tienen a la deber el cumplir con las
BPM, dada la diversidad de productos, clientes, gran peticion de servicios y su
suceso en la salud del consumidor, por lo tanto, sus productos y servicios, deben
tener todos los atributos de calidad e inocuidad. Las ETA's se deben a una
incorrecta higiene en los manipuladores y la contaminacion cruzada, que es el
proceso en el que los microorganismos son trasladados de un area sucia a otra area
antes limpia (generalmente por manipulador de alimentos), de modo que se infecten
alimentos y superficies. Un inapropiado lavado de manos es el principio mas

frecuente de la contaminacién cruzada.

El experto en alimentacion tiene responsabilidad de acatar y resguardar la salud de
los consumidores por medio de una manipulacién muy cuidadosa. Para lograrlo el
manipulador debe adquirir conocimientos en materia de su trabajo en el manejo de
los alimentos. También el manipulador de los alimentos debe desarrollar actitudes
de conducta personal que beneficien su trabajo como higiene personal y

organizacion del trabajo.

2.2.9 Historia de las Buenas Préacticas de Manufactura
Las Buenas Practicas de Manufactura se crearon con el fin de prevenir las

enfermedades causadas por la mala higiene en los alimentos, para 1906 se dan los
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primeros hechos en Estados Unidos relacionandolo con varios acontecimientos
entre ellos las intoxicaciones de nifios y adultos presuntamente a causa de

alimentos, ya que estos no se manejaban con las adecuadas normas e higiene.

Conforme estos acontecimientos, se vio la necesidad de crear un documento que
mejorara la calidad en la preparacién de los alimentos, con lo cual se plantea por
primera vez el termino inocuidad en el afio 1938. Varios afios después, se publica
una noticia sobre las condiciones de los efectos que produce la Talidomida,
medicamento de uso eficaz pero que tiene tragicos efectos secundarios en las
mujeres embarazadas, es por ello que debido a estos diversos acontecimientos se
plantea la primera guia sobre las Buenas Practicas de Manufactura, mismo que con
el paso del tiempo ha sido modificado en varias ocasiones, asi mismo se ha ido
actualizando y adaptando a los avances en las industrias alimenticias. Ya para el
afio de 1969 la F.A.O. publica varios documentos, los cuales incluyen los principios
generales de la higiene alimentaria, que luego se convirtieron en el Codex
Alimentarius, el cual en 1989 incluye ya las Buenas Practicas de Manufactura (Vera,
2010, p11).

2.2.10 Historia de las Buenas Practicas de Manufactura en Ecuador

En el Ecuador las Buenas Practicas de Manufactura se produjeron en el afio 2002
a traveés del decreto ejecutivo No 3253, el mismo que publico el reglamento de las
Buenas Practicas de Manufactura para el procesamiento de alimentos, en el cual
se determina la importancia de que el pais adapte estas normas, a fin de que las
industrias dedicadas al manejo y la produccion de alimentos, adopten estas normas
para el mejor funcionamiento de sus empresas. Estas tienen el objetivo de facilitar
gue la cadena de produccién, distribucion y comercializacion tengan un control
adecuado y de esta manera puedan avanzar cientifica y tecnolégicamente
integrandose de este modo a los grandes mercados mejorando su economia (Vera,
2010, p12).

Las buenas practicas de manufactura deben ser tomadas en cuanta, en todo
proceso de preparacion de alimentos, ya que esto ayudara al realce de todas las
14



empresas a nivel nacional que se dediquen a preparar alimentos por la confianza y

valor que produce esta normativa.

2.2.11 Normativa ARCSA Buenas Préacticas de Manufactura

En la industria alimentaria es primordial que se cumplan cada una de las
disposiciones que se encuentran establecidas en las diversas normativas, ya que
estas sefialan las condiciones, requisitos y procesos necesarios para garantizar la
produccién de alimentos libres de microorganismos que no ocasionen afecciones al
organismo de los seres humanos, existen certificados de BPM que emite el ARCSA

y son avalados por la misma institucion.

En coherencia con lo expuesto la normativa ARCSA (2017) menciona que un:
‘documento expedido por los Organismos de Inspeccion acreditados, al
establecimiento que cumple con todas las disposiciones establecidas en la presente
normativa técnica sanitaria”, es el denominado certificado de Buenas Préacticas de
Manufactura, el mismo que es indispensable aprobar en todas las cocinas en las
gue se procesen alimentos.

Por consiguiente, el Centro de Discapacidades Mena Dos al ser un establecimiento
gue provee alimentos para los usuarios debe acatar con todas las disposiciones que

se encuentran en la Normativa del ARCSA conforme a las BPM

2.2.12 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

La Operacionalizacion de variables es la determinacion de los puntos importantes a
ser estudiados en la presente investigacion, este es el proceso que ayuda a
direccionar la indagacion con indicadores o categorias acorde a la metodologia que
se emplea. Segun (Fernandez, 2016, p.15): “Constituye el conjunto de
procedimientos que describe las actividades que un observador debe realizar para
recibir las impresiones sensoriales que indican la existencia de un concepto teorico

en mayor o menor grado”.

En consideracion, con lo mencionado anteriormente y al acordar con el autor

mencionado, un cuadro de operacionalizacidbn es aquel que nos ayudara a no
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desviarnos de la investigacion y de esta manera lograr el cumplimiento de uno de

los objetivos propuestos detallada en la tabla Numero 1:

Tabla 1. Cuadro de Operacionalizacion de Variables Fuente: D, Medina 2021.

Objetivo General: Proponer estrategias de mejora del sistema alimentario del Centro de Discapacidades
Especiales Diurno Mena Dos, con base a las Buenas Practicas de Manufactura.

TECNICAS E
VARIABLE DEFINICION DIMENSION INDICADORES ITEMS INSTRUMENTOS
Sistema Un sistema Infraestructura | Condiciones 1.1.1 al | Técnica:
alimentario alimentario esta minimas Basicas | 1.1.5 Observacion
formado por
todos los Instrumento:
elemgntos Disefio y 131 al Lista de Chequeo
(medio construccion 1.3.4
ambiente,
poblacién,
recursos, ]
procesos, Pisos, paredes, 1.4.2.1
instituciones e Techosy al
infraestructuras Drenajes 1.4.2.5
) y actividades
relacionadas
conla Instalaciones 1.43.1
produccion, Eléctricas y al
procesamiento, redes de agua. 1.4.3.3
distribucion,
preparacion y
consumo de lluminacion. 1441
alimentos
al
1.4.4.2
Cantidgd Qel Aire 1.45.1
y Ventilacion. al
1455
Instalaciones 1.4.6.1
Sanitarias al
1.4.6.6
15.1.1
servicio de al
Plantas 1.5.1.8
(Suministro de
Agua)
Disposicién de 1.5.2.1
Desecho Solidos | &
1.5.2.4
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Recursos Equipos 'y 2.1.1al
Utensilios 2.1.10
Materias Primas | 4.3.1
e Insumos

Procesos Monitoreo de 2.2.1al
equipos 2.2.2
Registro de 7.1.1
control de
calidad
Métodos y 7.2.1al
procesos de 7.23
aseo y limpieza 7.3 al
Control de 7.3.3
Plagas

Personal Obligaciones del
Personal
Educacion y
Capacitacion del
personal 3.11al
Comportamiento 351
del personal
Higiene y
medidas de
Proteccion

Medio Operaciones de

Ambiente Produccion 5.1.1 al
Condiciones 5.14
ambientales

Distribucion Areas de 1.4.1 al
Distribucion 1.4.1.3
Condiciones
optimas
Condiciones
optimas de 6.1.1al
exhibicion del 6.2.3
producto
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CAPITULO 3

MARCO METODOLOGICO

El marco metodoldgico, es aquel en el que se establecen los procesos y técnicas
gue se deben desarrollar en la investigacion, acorde a la orientacion que ésta tenga,
sea cuantitativa por medio de datos estadisticos o cualitativa a través de la
interpretacion, esta decision se juzgara dependiendo del objetivo que el investigador

contemple en la investigacion.

3.1 Paradigma de la investigacion

En el presente trabajo de investigacion el paradigma se refiere a la orientaciéon de
la investigacion es decir positivista a los diversos procesos y técnicas para la
recopilacion de informacion necesarios, el desarrollo de la investigacion, de acuerdo
al tipo de estudio la metodologia en el presente trabajo sera cuantitativo, con el fin
de interpretar todos los datos que se obtenga de forma estadistica. Al mencionar las
leyes de investigacion en base al paradigma, es preciso mencionar que también
existe el paradigma pospositivista, el mismo que resefia a la investigacion de tipo
cualitativa.

Segun Dobles, Zuhiga y Garcia (1998) menciona que el positivismo: “se caracteriza
por afirmar que el Unico conocimiento verdadero es aquel que es producido por la
ciencia, particularmente con el empleo de su método” (p. s/n). En ese caso, va a

conllevar a la mencién que solo los hechos reales crean conocimiento.

3.2 Enfoque de la Investigacion

La actual investigacion se encuadré en el enfoque cuantitativo, puesto que esta
sustentado por el paradigma positivista. En la investigacion cuantitativa es
importante mencionar que el investigador sea lo mas imparcial posible, esto hace

alusion a que se enumere la realidad tal cual es, sin ninguna alteracion.

Conforme a lo planteado por Hernandez, Fernandez y Batista (2015) mencionan
que: “en una investigacion cuantitativa se intenta generalizar los resultados

encontrados en un grupo o segmento (muestra) a una colectividad mayor (universo
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0 poblacion). También se busca que los estudios efectuados puedan replicarse” (p.
6). En otros términos, el propdsito de la investigacion cuantitativa es que el

investigador sea puntual con los resultados que se muestren.

3.3 Alcance de investigacion

El alcance de la investigacion del actual trabajo de titulacion muestra el tipo de
indagacion de acuerdo al grado de profundidad que tendra el estudio (Arias, 2015).
En ese marco es de tipo descriptivo, en consecuencia, a la realizacion de la
determinacién de todos los procesos de elaboracién, conservacién y servicio que

realizan a diario en el Centro Diurno de Discapacidades Mena dos.
Asimismo, Hernandez, Fernandez y Batista (2018) afirman que:

Con los estudios descriptivos se busca especificar propiedades vy
caracteristicas importantes de cualquier fenbmeno que se analice. Describe
tendencias de un grupo o poblacién. Es decir, tnicamente pretenden medir o
recoger informacion de manera independiente o conjunta sobre los conceptos
o las variables a las que se refieren, esto es, su objetivo no es indicar como se

relacionan éstas (p.92).

Por tanto, se puede mencionar que el estudio descriptivo contribuye a la
investigacion con datos exactos y significativos sobre el objeto de estudio a través

de peculiaridades o rasgos caracteristicos.

3.4 Disefio de investigacion

En la actual investigacion el disefio de hace referencia a los recursos que el
investigador hace uso para conseguir informacion. Para la actual investigacion, se
manejé el disefio de campo, en otras palabras, se realiz6 la compilacién de

informacion directamente con el objeto de estudio.
De acuerdo a lo planteado, Arias (2016) expresa:

La investigacion de campo es aquella que consiste en la recoleccion de datos

directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los
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hechos (datos primarios), sin manipular o controlar variable alguna, es decir,
el investigador obtiene la informacién, pero no altera las condiciones

existentes. De alli su caracter de investigacion no experimental. (p. 31)

En este sentido, es pertinente demarcar, que el disefio de la investigacion fue de
campo, ya que facilito al investigador a la recoleccion datos en el lugar de la
investigacion tal como suceden, sin haber alteracion alguna. Para todo esto, se
empleo unalista de chequeo que permitio la identificacion de todos los patrones que
se deben aplicar afin a la normativa ARCSA (2015).

Ademas, se tomo el disefio de investigacion no experimental, ya que el investigador
no tiene el control de los acontecimientos. En este tipo de investigacion se observa
los fendmenos en su entorno natural, por lo que no es facil afirmar con certeza una

relacion causal entre dos o mas variables.
En relacion con lo expuesto, Hernandez, Fernandez y Batista (2015) afirman:

En un estudio no experimental no se genera ninguna situacion, sino que se
observan situaciones ya existentes, no provocadas intencionalmente en la
investigacion por quien la realiza. En la investigacion no experimental las
variables independientes ocurren y no es posible manipularlas, no se tiene
control directo sobre dichas variables ni se puede influir sobre ellas, porque

ya sucedieron, al igual que sus efectos. (p. 149)

Por esta razon, el disefio no experimental permite a la investigacion tomar las
variables independientes, que no tengan nada que ver en ningun hecho del proceso
Yy o necesiten con un proceso de muestra y ensayo ni contar con ayuda de equipos

de laboratorio.

3.5 Sujeto de la investigacion

3.5.1 Poblacién

En la actual investigacion, la poblacién es un conjunto finito de elementos con

peculiaridades frecuentes para los cuales seran prolongadas las terminaciones de
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la investigacion. La poblacion tiene como relacion a un conjunto determinado que
es esencia de estudio para la investigacion Esta queda delimitada por el problema

y por los objetivos del estudio. (Arias 2016).

Para la presente investigacién, los componentes de andlisis estuvo conformada por

el Unico item de andlisis que es el sistema alimentario.

3.5.2 Poblacién Finita

Para el estudio de la poblacion finita es la que aprueba comprender con precision la
cifra total de elementos que seran investigados. Por esta razén, Arias (2016)
menciona que: “es la agrupacién en la que se conoce la cantidad de unidades que
la integran. Ademas, existe un registro documental de dichas unidades” (p. 85). Por
lo mismo, la poblacion a ser investigada fue finita ya que consta con una pequefa

cantidad de puntos a estudiar como son las dimensiones del sistema alimentario.

3.5.3 Muestra

La muestra es un conjunto mas corto siendo parte de la poblacion, del que se desea
lograr una cierta informacion que va a ser utilizada por el investigador para instaurar
resultados. Asi mismo Arias (2016) asegura que: “la muestra es un subconjunto
representativo y finito que se extrae de la poblacion accesible” (p. 84). En tal sentido
la actual indagacion se trabajé con toda la poblacidn, por ser una poblacién muy

chica por lo mismo no fue viable establecer una muestra determinada.

3.6 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

En la materia de investigacion, una de las formas particulares, que el investigador
maneja en la recoleccion de datos el instrumento va a ser el recurso que va a
manejar para organizar y almacenar la informacion recolectada del aspecto de un

lugar, cosa o situacion.
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3.6.1 Técnica de recoleccion de datos

En relacién Arias (2016) indica que, “la observacion es una técnica que consiste en
visualizar o captar mediante la vista, en forma sistematica, cualquier hecho,
fendmeno o situacidén que se produzca en la naturaleza o en la sociedad, en funcién

de unos objetivos de investigacion preestablecidos” (p. 64).

Por esta razoén, la técnica de la observacion fue la utilizada con la que se intenta
conseguir la mayoria de informacion viable de un tema en especifico y en esta

cuestion fue la cocina central del Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos.

3.6.2 Instrumento de recoleccién de datos

Para la actual tesis el instrumento que fue utilizado es la lista de chequeo
mencionada anteriormente es un registro el mismo que es constituido de un numero
explicito de requisitos en sustento a la normativa del ARCSA (2015), que le permitio
obtener la informacion muy clara para la propuesta del plan de mejoras, y para

posteriormente establecer futuras conclusiones y recomendaciones.

Segun Arias (2016) enuncia que: “Lista de cotejo o de chequeo, también
denominada lista de control o de verificacion, es un instrumento en el que se indica
la presencia o ausencia de un aspecto o conducta a ser observada” (p.70). En
consecuencia, la lista de chequeo estuvo constituida con las exigencias
establecidos en la norma técnica del ARSCA (2015), con items de cumple, no

cumple y las respectivas observaciones y que se puede visualizar en el (Anexol).

Realizada la observacion anterior, el instrumento se aplicé a la cocina central del
centro de Discapacidades Diurno Mena Dos, la aplicacion se realizé en el mismo

sitio al concluir las actividades que ejecutan a diario.
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3.7 Validez y Confiabilidad

3.7.1. Confiabilidad

Para el presente trabajo de titulacion la confiabilidad del instrumento es fundamental
en la investigacién, dado que esto ratifica medir el nivel de efectos variables que
provocan al emplear el instrumento mostrado. En tal sentido, Hernandez, Fernandez
y Batista (2016) aseveran que la confiabilidad es el: “grado en que un instrumento

produce resultados consistentes y coherentes” (p.200).

En otras palabras, el nivel de confiabilidad que se busca es la de suministrar una
cierta certeza en los resultados que se logren después de su aplicacion a la muestra
seleccionada. Para la presente investigacion no es obligatorio desarrollar el proceso
de confiabilidad, el motivo es que fue delineado en base a la normativa del ARCSA
(2015).

3.7.2 Validez de contenido

La validez es un grado determinado de lo que se necesita medir a través de un
instrumento, en que el instrumento establezca si los items de contenidos
manifiesten las peculiaridades del objeto de estudio. Segun, Hernandez, Fernandez
y Batista (2016) establecen que: “ Validez de contenido: Grado en que un
instrumento refleja un dominio especifico de contenido de lo que se mide” (p. 201).
En este sentido, la lista de chequeo que se va a utilizar tiene que ser validado en
base a sus items, por los expertos y determinar las posibles reformas de los

enunciados que conforman el mismo.

3.7.3 Juicio de expertos

El presente instrumento va a tener un procedimiento de juicios de expertos para la
comprobacién y la aprobacion de items presentados, en el mismo que expertos en
un tema, en el que examinan si estan esbozados para el desempefio de los objetivos

de investigacion.

Por tal razén Escobar, y Cuervo (2018) mencionan que:
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Juicio de expertos, es una practica generalizada que requiere interpretar y aplicar sus
resultados de manera acertada, eficiente y con toda la rigurosidad metodolégica y
estadistica, para permitir que la evaluacion basada en la informacién obtenida de la prueba

pueda ser utilizada con los propositos para la cual fue disefiada.

De acuerdo a lo expuesto, el sumario de juicio de expertos es considerado
indispensable en esta investigacién debido a que el instrumento fue analizado con

la rigidez del caso y favorecio en los resultados.

24



CAPITULO 4

RESULTADOS E INTERPRETACION

La finalidad del presente capitulo es el andlisis y la interpretacion de datos obtenidos
y los resultados esperados, los cuales fueron logrados con la aplicacién del
Instrumento descrito en el capitulo 3. Los datos expresados son el resultado de un
estudio para saber cudles son y en qué puntos del sistema alimentario existen
falencias en la cocina del Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos estos
resultados se expresan en tablas y gréaficos porcentuales debido a la frecuencia de
resultados erréneos que se presento en la lista de chequeo la misma que ayudo a
realizar una espina de causa y efecto para la elaboracion del plan de mejora en

dicho centro.

4.1 Procesos del sistema alimentario del centro de Discapacidades Diurno

Mena dos

Para abordar el primer objetivo del presente trabajo de titulacion se realizé un
analisis minucioso de los procesos, empleando la Lista de Chequeo establecido en
la normativa ARCSA Ecuador (Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria); ademas se utiliza la Observacién Directa en el Centro de

Discapacidades Diurno Mena Dos. Las dimensiones evaluadas fueron:

Infraestructura
Recursos
Procesos
Personal

Medio Ambiente

o g w D P

Distribucién de areas

A continuacién, se presentan los resultados obtenidos utilizando herramientas

informéticas y programas como el Excel.
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4.1.1 Dimensioén: 1. Infraestructura

La infraestructura se vincula con el sitio de trabajo también tiene mucho que ver el
armazén y la estructura del mismo debe hallarse en buen estado por ejemplo

(mesones de concreto paredes, techo, puertas y ventanas).

El impacto de la valoracion en esta dimension se exhibe en la Tabla 2.

Tabla 2. Infraestructura del area de preparacion de alimentos en el Centro Diurno Mena Dos.
Fuente: D. Medina, 2021.

Dimensién: 1. Infraestructura

Categorias | Frecuencias Porcentaje

Cumple 16 39%
No Cumple 25 61%
Total 41 100%

Analisis de Dimension

Al evaluar la infraestructura del area de alimentos del Centro Diurno Mena Dos se
evidencia un nivel de incumplimiento de 61% en los que se puede encontrar la falta
de materiales antideslizantes, materiales aptos para cocina que no sean téxicos un
adecuado equipamiento esto se refleja en la tabla 2. En el Gréfica 1 se muestran el

incumplimiento en la infraestructura del centro.

Dimension: 1. Infraestructura

H Cumple

H No Cumple

Gréficol. Infraestructura. Fuente: D. Medina, 2021.
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4.1.2 Dimensioén: 2. Recursos

Los recursos se refieren a todo el equipo, utensilios y la materia prima que cuenta el
centro para el envase manejo y coccién de alimentos, todos los mencionados deben

mantener un estandar y una buena calibracion.

El impacto de la evaluacion en esta dimension se exhibe en la Tabla 3.

Tabla 3. Recursos en el area de preparacion de alimentos en el Centro Diurno Mena Dos. Fuente.
Medina., 2021.

Dimensién: 2. Recursos

Categorias | Frecuencias Porcentaje

Cumple 6 46%
No Cumple 7 54%
Total 13 100%

Analisis de Dimensioén

Al evaluar los recursos del area de alimentos del Centro Diurno Mena Dos se
observé la falta de utensilios basicos, alimenticios sin etiqueta y equipos sin
calibracién los mismos que evidencia un nivel de incumplimiento de 54%
representados en la tabla. En el Grafico 2 se muestran el incumplimiento en las

condiciones de los recursos del centro.

Dimension: 2. Recursos

H Cumple

® No Cumple

Gréfico 2. Recursos. Fuente: D. Medina, 2021.
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4.1.3 Dimensién: 3. Procesos

Los procesos consisten en cada uno de los procesos que existen en la cocina desde
la calibracion de equipos, la recepcion de alimentos, el almacenaje y envasado de

cada uno de ellos, la manipulacion de alimentos y el servicio.

El impacto de la evaluacion en esta dimension se exhibe en la Tabla 4.

Tabla 4. Procesos del area de preparacion de alimentos en el Centro Diurno Mena Dos. Fuente: D.
Medina, 2021.

Dimensién: 3. Procesos

Categorias | Frecuencias Porcentaje

Cumple 2 22%
No Cumple 7 78%
Total 9 100%

Analisis de Dimensioén

Al evaluar los procesos de del area de alimentos del Centro Diurno Mena Dos se
evidencia el no cumplimiento de procesos y la inexistencia de protocolos para
manipulacion de alimentos en un nivel de incumplimiento de 78% tal como se
presenta en la tabla 4. En le Grafico 3 se muestra los malos procesos que tiene el

centro.

Dimension: 3. Procesos

B Cumple

® No Cumple

Gréfico 3. Procesos. Fuente: D. Medina, 2021.
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4.1.4 Dimensioén: 4. Personal

El personal se refiere que su accion profesional puede llegar a tener relacion directa
con los alimentos y la evaluacion fueron a los items que son:, Educacion y
Capacitacion del personal, Comportamiento del personal, Obligaciones del Personal
,Higiene y medidas de Proteccion.

El impacto de la evaluacion en esta dimension se exhibe en la Tabla 5.

Tabla 5. Personal del area de preparacion de alimentos en el Centro Diurno Mena Dos. Fuente: D.
Medina, 2021.

Dimensién: 4. Personal

Categorias | Frecuencias Porcentaje

Cumple 7 47%
No Cumple 8 53%
Total 15 100%

Analisis de Dimensioén

Al evaluar el personal de del area de alimentos del Centro Diurno Mena Dos se
evidencia que no constan con una capacitacion ni con equipo apropiado para la
manipulacion de alimentos por esta razon el incumplimiento de 53% tal como se
presenta en la tabla 5. En el Grafico 4 se muestra que el personal que labora en el

centro no es personal calificado para elaborar alimentos.

Dimension: 4. Personal

H Cumple

H No Cumple

Gréfico 4. Personal. Fuente: D. Medina, 2021.
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4.1.5 Dimensiéon: 5. Medio Ambiente

El medio Ambiente se refiere a las condiciones de las Operaciones de Produccién
y Condiciones ambientales en este caso la limpieza la asepsia y el aseo son los
factores fundamentales para el buen desempefio y manipulacién de alimentos.

El impacto de la evaluacion en esta dimension se exhibe en la Tabla 6.

Tabla 6. Medio Ambiente del area de preparacion de alimentos en el Centro Diurno Mena Dos.
Fuente: D. Medina, 2021.

Dimensién: 5. Medio Ambiente

Categorias | Frecuencias Porcentaje

Cumple 1 25%
No Cumple 3 75%
Total 4 100%

Analisis de Dimension

Al evaluar el personal de del area de alimentos del Centro Diurno Mena Dos se
evidencia que las condiciones de elaboracién de alimentos no son las mejores ni
estan sujetas a una norma por esta razon tiene un nivel de incumplimiento de 75%
tal como se presenta en la tabla 6. En el Grafico 5 se muestra que el medio ambiente
en el cual se preparan alimentos no es el adecuado por las falencias que existen en

el establecimiento.

Dimension: 5. Medio Ambiente

H Cumple

H No Cumple

Gréfico 5. Medio Ambiente. Fuente: D. Medina, 2021.
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4.1.6 Dimensioén: 6. Distribucién de areas

La distribucion de areas se refiere al emplazamiento que cuenta cada una de las
areas de cocina en el centro las mismas que deben contar con una sefialética

adecuada y un mantenimiento preventivo.

El impacto de la evaluacion en esta dimension se exhibe en la Tabla 7.

Tabla 7. Distribucion de areas del area de preparacion de alimentos en el Centro Diurno Mena
Dos. Fuente: D. Medina, 2021.

Dimensién: 6. Distribucidn de areas

Categorias | Frecuencias Porcentaje

Cumple 3 43%
No Cumple 4 57%
Total 7 100%

Analisis de Dimensioén

Al evaluar el personal de del area de alimentos del Centro Diurno Mena Dos se
evidencia que no cuenta con sefalética adecuada y con ningun parametro para la
distribucién de areas por esta razén tiene un nivel de incumplimiento de 57% tal
como se presenta en la tabla 7. En el Grafico 6 se muestra que la distribucién de
areas esta mal diseflada ya que no cuenta con el emplazamiento y la sefalética

necesaria.

Dimension: 6. Distribucion de areas

W Cumple

B No Cumple

Gréfico No.6. Distribucién de Areas. Fuente: D. Medina, 2021.
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Después de haberse analizado los resultados se pudo determinar que existe una
serie de debilidades en el area de area de cocina en el Centro de Discapacidades
Diurno Mena Dos, acorde a la lista de chequeo con base en las descripciones de la
normativa del ARCSA (2015), fue posible hallar deficiencias en infraestructura,
utensilios y equipos, requisitos higiénicos, insumos y materia prima, procesos de
produccién, almacenamiento, medio ambiente, aseguramiento y distribucion de

areas.

4.2 Analisis de las falencias presentes en el Sistema Alimentario del Centro

Diurno de Discapacidades Mena Dos.

En el desarrollo del segundo objetivo en el trabajo de titulacion fue la elaboracion
de las siguientes figuras conocido también como método de espina causa y efecto,
fueron elaboradas para organizar cada uno de los items que conforman las
dimensiones a ser analizadas, este proceso permitio el analisis de Infraestructura,
Recursos, Procesos, Personal, Medio Ambiente, Distribucion de areas. Tal como

muestra en las Figuras 1,2,3,4,5,6.
4.2.1Analisis de figuras de causay efecto

La espina de pescado, diagrama de Ishikawa o Causa y Efecto es una herramienta
o estructura en forma grafica para el control de trabajos de calidad que agrupa todas
las causas en la parte intermedia representada de un problema en la punta que se

pueda solucionar.

Segun Ishikawa (1986) Menciona que: “el primer paso es conocer los requisitos de
los consumidores, otro paso es saber que compraran los consumidores, no se
puede definir calidad sin saber el costo. Prever los posibles defectos y reclamos.
Pensar siempre en tomar las medidas apropiadas. El centro de la calidad llega a su
estado ideal cuando ya no requiere vigilancia” (p. 7). En otras palabras, la toma de
medidas apropiadas para problemas es la forma ideal para llegar a la calidad y

realizar un trabajo adecuado.
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e Figura 1l Falencias en la infraestructura

Las falencias de infraestructura de la cocina del Centro de Especialidades Diurno
Mena Dos estan constituidas por un mal disefio de la cocina y sus periferias, tienen
deficiencia en instalacion de agua y electricidad, los pisos paredes techos y drenajes
no estan construidos con materiales adecuados para una cocina y no cuentan con
una ventilacion adecuada de ni salida de olores, la luz artificial es insuficiente para

una buena manipulacion de alimentos de esta forma se muestra en la Figura 1

e Figura 2 Falencias en los recursos

Las Falencias que se puede evidenciar por el mal manejo de recursos en la Cocina
del Centro de Especialidades Diurno Mena Dos se encuentra en la mala
manipulacion de recursos ya sean de materia prima he insumos 0 equipos Yy
utensilios ya que estos no son de un material adecuado para la elaboracion de

alimentos esto se muestra en la Figura 2.

e Figura 3 Falencias en los procesos

Las Falencias que se pueden evidenciar en los procesos de la cocina del Centro de
Discapacidades Diurno Mena Dos no existen Manuales de procesos en ni métodos
ya sea en la instalacion de equipos de cocina y tampoco un registro de control de
calidad de alimentos preparados o un control de registro de procesos de control de

plagas que son indispensables en una cocina tal como se muestra en la Figura 3.

e Figura 4 Falencias en el personal

Las Falencias que se encontr6 en el personal que labora en la cocina del Centro de
Especialidades Diurno Mena Dos es la falta de capacitacion del manejo de una
cocinay de reglamentos de Buenas Préacticas de Manufactura asi mismo no cuentan
con una indumentaria necesaria y apropiada del trabajo realizado en la

manipulacion de alimentos tal como se muestra en la Figura 4.
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e Figura5 Falencias en el medio ambiente Falencias en la distribucion de

areas

Las Falencias que se pudo observar de medio ambiente de la cocina del Centro de
Especialidades Diurno Mena Dos es la falta de informacion para desinfectar el
ambiente de cocina y utilizar sustancias no adecuadas y dafiinas para la
manipulacion de alimentos esto, esto se evidencia en la Figura 5.

e Figura 6 Falencias en la distribucién de areas

Las Falencias encontradas en la distribucién de areas de la cocina del Centro de
Especialidades Diurno Mena Dos es que no cuentan con areas Optimas para colocar
equipos de difusion de frio y conservacion de alimentos las condiciones de
exhibidores de materia prima es muy mala calidad y no son adecuada para un
emplazamiento en la cocina las areas de distribucion no cuentan con un
mantenimiento adecuado y estan cera de elementos inflamables los cuales no se
encuentran rotulados ni existen extintores de seguridad tal como se muestra en la

Figura 6.
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Figura 1. Falencias en la infraestructura del area de preparacion de alimentos del Centro Diurno de Discapacidades Mena Dos. Fuente:

Medina, D. 2021
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Figura 2. Falencias en los recursos del area de preparacion de alimentos del Centro Diurno de Discapacidades Mena Dos. Fuente: Medina,

D. 2021

EQUIPOS Y
UTENSILIOS

Los utensilios no son son de
materiales que se pueden
desprender materiales,
estos en su mayoria son de

madera o plastico duro el
mismo que se puede
quebrar o romper

El almacenamiento de los productos son no
son debidamente guardados ni clasificados
y membretados con la fecha de ingreso y
expedicion.

La materia prima utilizada en el centro
esta almacenada de una bodega
adaptada que no cuenta con luz ni
suficiente ventilacion.

FALENCIAS EN LA DIMENSION 2.
RECURSOS DE LA COCINA DEL
CENTRO DIURNO DE
DISCAPACIDADES DIURNO MENA
DOs

MATERIA PRIMA HE
INSUMOS

36




Figura 3. Falencias en los procesos del area de preparacion de alimentos del Centro Diurno de Discapacidades Mena Dos. Fuente:

Medina, D. 2021
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Figura 4. Falencias en el personal del area de preparacion de alimentos del Centro Diurno de Discapacidades Mena Dos. Fuente: Medina,

D. 2021
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Figura 5. Falencias en el medio ambiente del area de preparacion de alimentos del Centro Diurno de Discapacidades Mena Dos. Fuente:

Medina, D. 2021

CONDICIONES AMBIENTALES

La cocina no cuenta con sustancias que
sean adecuadas para la limpieza del
medio ambiente y superficies como

desengrasantes y sustancias de cloro
apto para alimentos.

Los procedimientos de desinfeccion
del medio ambiente no nos validados
por ninguna persona o entidad

FALENCIAS EN LA DIMENSION 5.
MEDIO AMBIENTE DE LA COCINA
DEL
CENTRO DIURNO DE
DISCAPACIDADES DIURNO MENA
DOs
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Figura 6. Falencias en la distribucién de areas de la zona de preparacion de alimentos del Centro Diurno de Discapacidades Mena Dos.
Fuente: Medina, D. 2021

AREAS DE
DISTRIBUCION

Las areas criticas
de la cocina no
cuentan con un
mantenimiento

adecuado

La cocina esta cerca de
(| elementos inflamables

como madera y arboles

CONDICIONES EXHIBICION DE

ALIMENTOS

En la cocina del centro no existe
un responsable de la
distribucion de los alimentos ya
muchas de las personas son
cambiadas temporalmente

La distribucion de frio en
alimentos congelados no
son las optimas en los
equipos de cocina

CONDICIONES OPTIMAS

FALENCIAS EN LA DIMENSION 6.
DISTRIBUCION DE AREAS DE LA
COCINA DEL
CENTRO DIURNO DE
DISCAPACIDADES DIURNO MENA
DOS
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4.3 Diseio del plan de mejoras para el sistema alimentario del centro de

Discapacidades Diurno Mena Dos

Para desarrollar el tercer y ultimo objetivo del trabajo de titulaciébn propuesto se
desarrollé un plan de mejoras que contiene detallado las actividades que deben ser
ejecutadas en cada una de las dimensiones evaluadas tomando en cuenta el
presupuesto y el tiempo para medir el cumplimiento del proyecto, para finalizar se
hizo un proceso de evaluacion con el cual se podra constatar el nivel de desempefio

de las operaciones formuladas.

4.3.1 Plan de mejora del sistema alimentario de la cocina del centro de

discapacidades diurno mena dos.

4.3.1.1 Gestion de adecuacion y mejoras en la Infraestructura de la cocina
del Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos.

Para el desarrollo del proceso de adecuacion de la infraestructura se tomé en cuenta
los puntos que sean mas criticos y que necesitan un cambio o reparacion de para
este item se tomara en cuenta el presupuesto que costara la implementacion de

materiales y de la persona que estara encargada.

ACTIVIDADES:

Establecer las mejoras y ajustes a realizar.
Insercion de vallas de proteccion para ventanas dentro de la cocina.

Compra jaboneras y gel.

1.

2

3

4. Instalacion de baldosa en paredes, pisos y mesones

5. Instalacién de piso antideslizante para uso de la cocina
6

Cimentacién de servicios higiénicos y duchas para el personal de la cocina
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» Presupuesto parala adecuacién y mejora

Tabla 8. Presupuesto de mejoras y adecuaciones. Fuente: D. Medina, 2021.

Materiales de Mejora Unitario | Costo total
Mallas de alambre proteccién 15 m. $ 30,00
Servicios higiénicos 3 uni $ 330,00
Duchas 2 uni $ 44,00
Jaboneras 3 uni $ 4,50
Gel desinfectante 3 uni $ 7,00
Ceramicas para pared, mesones y piso X
m2=7.00$ 45 m $ 325,00
Piso antideslizante x m2 =108%$ 35m $ 3.780,00

- $
Presupuesto total de materiales 4.520,50
Mano de obra 3 $ 900,00
personas
. $

Total, de Mejora 5.420.50

> Examinar

Comprobar si las mejoras y cambios no generen un alto grado de contaminacion
para los alimentos que se elaboran en la cocina y la correcta utilizacion de
materiales de desinfeccion de manos y una mejor limpieza con superficies propicias
para la elaboracion de alimentos preparados Profesional encargado de la obra:

Tecndélogo Miguel Patin

4.3.1.2 Gestion para el buen manejo de recursos de la cocina del Centro de

Discapacidades Diurno Mena Dos.

Para el desarrollo de la gestién de los recursos se tomo6 en cuenta que los equipos
de la cocina del Centro de Especialidades Diurno Mena Dos necesitan una
reparacion y calibracién del cual se hard un presupuesto con una empresa

especializada en este tipo de trabajos.
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CTIVIDADES:

> Identificar los recursos

o 0k~ wbd PR

7.

Refrigeradores mal estado
Licuadora vaso roto

Horno sin funcionamiento
Batidora sin cableado
Microonda en mal estado
Cocina sin quemadores
Frigorificos en mal estado

> Evaluar

v Equipos en mal estado y sin funcionamiento

v Equipos sin proteccion e incompletos para su manipulacién

v Equipos sin pintura y oxidados

» Seleccionar la empresa

v' Empresa AcareparoEcuador colaborara con el mantenimiento de los equipos

de cocina que necesiten este servicio.

Tabla 9. Presupuesto de mantenimiento. Fuente: D. Medina, 2021.

COSTO DE
EQUIPOS DE COCINA Dligﬁ-lc-)%'ll?lgo MANTENIMIENTO
Y DIAGNOSTICO Y REVICION INCLUIDO
DIAGNOSTICO
1. Refrigeradores mal 15% Limpieza y pintura
estado 25%
Compra de Vaso
2. Licuadora vaso roto 10% licuadora y
revision 25$
3. Horno sin R(fpa'racién de
funcionamiento 12% cafierias de gas
75%
. . Reparacion parte
(A:rébleado Batidora  sin 10% eIéptrica de
batidora 22%
5. Microonda en mal 10% Limpieza y pintura
estado 25%
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Reparacién

6. Cocina sin 15% cafierias y
guemadores sustituto de

guemadores 150%
7.  Frigorificos en mal 15% Limpieza y pintura
estado 25%
Total, de
Mantenimiento 347%

» Ejecutar el mantenimiento
v" Revision de equipos después de mantenimiento
v Diagnostico de equipos y probarlo
v' Mantenimiento continuo

> Examinar

Verificar el buen funcionamiento de cada uno de los equipos, con el fin de optimizar
el proceso que desplieguen con la elaboracién de alimentos bien preparados, el

costo se va a ver alterado si el precio de los repuestos tiende a cambio.

4.3.1.3 Gestion de mejora de procesos en la cocina del Centro de

Discapacidades Diurno Mena Dos.

Para el desarrollo de la gestion de los procesos de la cocina del centro se
desarrollard y tomara en cuenta manuales que permita el buen desenvolvimiento de
técnicas para la elaboracién de alimentos el control de plagas y la buena

desinfeccion del sitio.

ACTIVIDADES

» Establecer los procesos que se realizaran en esta area.
Lavado de manos del personal.

Limpieza y desinfeccidn de pisos y superficies.

Control de plagas dentro de la cocina.

Conservacién de alimentos en equipos.

AN N NN

Elaboracion de alimentos inocuos y preparados.
» Verificar la documentacion.

v' Documento de procedimientos de lavado de manos.
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AN N N N SN

fases e informacion correspondientes.

v Imprimir instructivos.

Tabla 10. Presupuesto de mejoras y adecuaciones. Fuente: D. Medina, 2021.

Documento de procedimientos de limpieza y desinfeccion.
Documento de procedimientos de control de plagas.
Documento de procedimientos de uso de Equipos
Documento de procedimientos de elaboracién de alimentos.

Documento de procedimientos de almacenamiento de alimentos.

Costo plan de procedimientos
Detalle Costo Total
Impresiones $500
Técnico $600
Total $1100

» Implementar y examinar

Elaborar un documento que detalle cada uno de los procedimientos con las

Examinar que se efectien los métodos de los instructivos y verificar las mejoras que

se logro.

4.3.1.4 Gestion de capacitacion del personal que colabora en la cocina del

Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos.

Para el desarrollo de la gestion del personal se necesita la capacitacion del mismo

se detalla el presupuesto, la entidad encargada de dictar seminarios y el nimero de

horas que necesitan para el desarrollo de esta actividad por consiguiente se

evaluara al personal en cada una de las areas de la cocina.

ACTIVIDADES:

» Determinar las necesidades de aprendizaje

45



v' Determinar que aprendizajes requieren las personas que laboran en la

cocina.

» Planificar las capa

citaciones

Tabla 11. Presupuesto de capacitacién. Fuente: D. Medina, 2021.

NUMERO
DIAS DE
MATERIA A TRATAR DE
HORAS PARTICIPACION
Seguridad Industrial 6 horas Con\_/gnlr del
participante
Buenas Practicas de Manufactura |8 horas Conygnlr del
participante
Proc_:_esos_, de limpieza vy 4 horas Conygnlr del
sanitizacion participante
Teoria basica procesos de Convenir del
- 6 horas -
contabilidad participante
Técnicas de cocina Y16 horas Convenir del
estandarizacion de alimentos participante
Servicio al cliente 4horas Conygnlr del
participante
Total, horas 34 horas s/n

Tabla 12. Presupuesto de mejoras y adecuaciones. Fuente: D. Medina, 2021.

PRESUPUESTO DE MATERIALES DE
CAPACITACION
DETALLE POR UNIDAD
Impresiones de $110
manuales
Material de
papeleria  (hojas, $40
marcadores,
esferos)
TOTAL $150

» Seleccionar la empresa de capacitacion

Las capacitaciones se pueden realizar de manera privada que tiene un costo por

capacitacion y de forma gratuita por medio de entes del mismo estado de manera
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gratuita y digital para la ayuda del personal que colabora en la cocina del Centro de

Especialidades Diurno Mena Dos.

Tabla 13. Entidades encargadas. Fuente: D. Medina, 2021.

ENTIDAD COSTO
MINISTERIO
DE TRABAJO GRATUITO

SECAP GRATUITO

EDUCARPLUS | GRATUITO

> Ejecutar
v Solicitud y convenio para que se compartan los aprendizajes propuestos.
v" Inicio de capacitaciones en el centro.
v' Entrega de certificados y culminacién de las capacitaciones después de
los dias propuestos

» Examinar

Comprobar si las personas realizan apropiadamente los procesos de elaboracion

de comida conforme a los conocimientos recibidos en las capacitaciones.

4.3.1.5 Gestion de adecuacion y mejoras en el medio ambiente de la cocina

del Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos.

Para el desarrollo de gestion de la adecuacion del medio ambiente del centro se
tomo6 en cuenta los aspectos como es la afectacién del ambiente que genera el
mismo al no utilizar productos adecuados de limpieza y el no haber un sistema de

separacion de basura.

ACTIVIDADES:
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» Determinar los materiales de limpieza adecuados para desengrasar y

desinfectar las superficies en la cocina y que sean amigables con el

medio
v

AN N NN

ambientes.

Alkleen safety liquid (desengrasante)

Guantes
Escobas

Trapeadores

Bac Cleaner neutro (uso de cocina)

Rudo lava vajillas

Determinar los costos

Tabla 14. Presupuesto de materiales a utilizar. Fuente: D. Medina, 2021.

Sustanciay Costo
Empresa materiales a
Responsable utilizar
Alkleen safety
Empresa ROCHEM iqui
liquid 25%

Ecuador

(desengrasante)
Empresa ROCHEM Guantes 4%
Ecuador
Empresa ROCHEM Escobas 10%
Ecuador
Empresa ROCHEM
Ecuador Trapeadores °®

Bac Cleaner
Empresa ROCHEM neutro (uso de 15%
Ecuador i
cocina)

Empresa ROCHEM Rudo lava vajillas 10%
Ecuador
Total 69%
Evaluar

Verificar la buena utilizacion de materiales y la dosificacion de los mismos,

utilizar recipientes adecuados ademdas la verificacion que las sustancias

ocupadas no sean dafiinos para la utilizacion en la cocina o que alteren los

alimentos.
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4.3.1.6 Gestion de mejora en la distribucion de areas de la cocina del Centro
de Discapacidades Diurno Mena Dos.

Para el desarrollo de la gestion de la mejora de distribucién de areas de la cocina
del centro se tomé en cuenta el emplazamiento de cada area y la necesidad que
tienen las mismas en las cuales se detallan los puntos criticos el presupuesto de las

adecuaciones y la empresa encargada de las mismas.

ACTIVIDADES:

» Determinar los materiales para reubicacion y la buena distribucion de
areas en la cocina ya que cuentan con muchas falencias.

» Determinar a donde se cambiara de lugar las bodegas, los equipos

productores de frio y los lugares de material inflamatorio.

Frigorificos

Repisas de productos secos

Repisas de productos vegetales

Armario de bombonas de gas

AN N NN

Extintores de clase F

» Verificacidn de sefaléticas
Sefialéticas de peligro
Sefaléticas de evacuacion

Repisas de los diferentes productos

IR NEENERN

Extintores de fuego
» Documentar y validar
v' Imprimir los instructivos.

» Determinar los costos
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Tabla 15. Presupuesto de sefialética y otros materiales. Fuente: D. Medina, 2021.

Sustanciay Costo
Empresa materiales a
Responsable utilizar
Metal Colombia Repisas de 105%
productos secos
Repisas de
Metal Colombia productos 105%
vegetales
Armario de
Dura gas bombonas de 200
gas
Extintores mata fuego Extintores de 70%
clase F
Total 480%

> Evaluar

Verificar que las areas de cocina se encuentren en un lugar adecuado para la
respectiva distribucion de los alimentos por consiguiente hacer una verificacion

mensual de extintores llenos y que no haya fuga de gases del armario al exterior.
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CAPITULO 5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los métodos para la elaboracion, conservacion y servicio de alimentos en todo
centro que se prepararen alimentos tienen una estrecha relacion con varios
elementos para obtener un producto final de calidad siempre y cuando se lleven a
procedimientos que ya estan definidos en las diferentes reglamentos del pais como
el ARCSA o normativas INEN, por este motivo la presente investigacién se dirige
en un plan de mejoramiento del sistema alimentario de la cocina del Centro de
Discapacidades Diurno Mena Dos ya que en este lugar se alimentan personas de

bajos recursos y con problemas mentales.

Es importante entender el valor de manejar correctamente el sistema alimentario de
la cocina. Por ello, es indispensable contar con capacitaciones laborales previas,
donde se maneje la gestion operativa correctamente y se vaya logrando la mejora

continua.

5.1 Conclusiones

e Se pudo concluir que al utilizar la técnica de la observaciéon con los
instrumentos necesarios se iria logrando la caracterizaciéon de cada uno de
los puntos de analisis de dimension que se tomaron en el sistema alimentario
del Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos. En el momento que se
realizo la descripcion de las actividades dentro del area de preparacion de
alimentos fueron las siguientes: Actividades de recepcion de materia prima,
pre-elaboracion del producto y limpieza e higienizado del area de cocina.

La valoracion con relacion a la norma tiene un bajo cumplimiento de
requisitos, recalcando un alto porcentaje de falencias he incumplimiento
relacionados con Infraestructura 61%, Recursos 54%, Procesos con 78%,
Personal 53%, Medio Ambiente 75% Yy Distribucion de Areas 57%, los

mMiSMOS que van a requerir estrategias para su mejora.

51



e Para el desarrollo del segundo objetivo especifico se desarroll6 el método de

espina de pescado o causa-efecto para plantear las siguientes falencias de
cada una de las dimensiones: Falencias de las condiciones sanitarias,
higiene del personal y capacitacion, condiciones higiénicas de manipulacion,
practicas de limpieza y control de plagas, infraestructura y procesos las
mimas que afectan al producto final de los alimentos preparados.
Incluso, con las variables mencionadas se pudo establecer que se debe
realizar seguimientos continuos del equipamiento para que no retrase a la
actividad laboral, al verificar el funcionamiento de las areas se hizo énfasis
en la capacidad de produccion, su desempefio, preciso y coherente en
relacion al proceso que se maneja dentro de la cocina del Centro de
Discapacidades Diurno Mena Dos.

e Como ultimo punto, siendo la base de la propuesta y utilizando la informacion
obtenida por medio de la observacion en el que se desarrollé un plan de
mejora el mismo que se puntualizan en los recursos que se utilizaran y los
dias que durara cada una de las acciones que ayuden al fortalecimiento del
sistema alimentario, para el favorecimiento de la produccion de alimentos

inocuos en la cocina del Centro de Especialidades Diurno Mena Dos.

Finalmente, con el desarrollo de la investigacion se pudo determinar la importancia
de desarrollar estrategias de mejora en el sistema alimentario ya que con las
mismas va a evidenciarse un realce tanto para el personal y en cada uno de los

procesos de manipulacién de alimentos.

5.2 Recomendaciones

Conforme a la presenta propuesta de estrategias de mejora en el sistema
alimentario del Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos, se recomienda que se
tome en cuenta y se apligue en la cocina del mismo, para que se realicen

correctamente todos los procesos de produccion de alimentos.

Una de las recomendaciones Uutiles es la creacion de documentos de control y
seguimiento de operacion y de procesos para el mejoramiento en el producto final
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de la cocina esto ayudara a un buen manejo de las areas y la optimizacion de

materiales para la cocina del Centro Diurno de Discapacidades Diurno Mena Dos

A partir de a ver obtenidos resultados por medio del analisis realizado en la cocina
del Centro de Discapacidades Diurno Mena Dos, es recomendable la apertura de
capacitaciones y programas de aprendizaje de buenas practicas de manufactura
para el personal que labora en este sitio lo mismos que permitiran ampliar los
conocimientos de los colaboradores y mejorara el manejo adecuado de los
alimentos y los procesos en cada uno de los puntos criticos de control.

Es digno también mencionar que por parte de Universidad Iberoamericana del
Ecuador realice convenios con mas centros de ayuda del distrito y direccione a sus
estudiantes a la realizacion de practicas pre profesionales como el Centro de
Discapacidades Diurno Mena dos ya que asi los futuros profesionales de la cocina
van a saber cOmo se maneja adecuadamente el sistema alimentario de

establecimientos publicos.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Alimentos sanos:

Alimento que aporta la energia y los nutrientes que el organismo necesita ademas

se encuentra libre de contaminacion. FAO. (2017)

Alimento seguro:

Alimento libre de contaminacion por bacterias. Es llamado también alimento inocuo.
FAO (2016)

Proteinas:

Son polimeros de aminoacidos unidos por enlaces peptidicos. Las proteinas se
denominan simples cuando estan constituidas Unicamente por aminoacidos, Yy
compuestas cuando incluyen otras sustancias como lipidos, carbohidratos,
minerales, entre otros. Son nutrientes fundamentales para el crecimiento y
mantenimiento de tejidos, cumplen en el organismo funciones reguladoras,

enzimaticas, hormonales, de transporte y defensa. NUTRESA (2016)

Alimento funcional:

Es aquel que contiene un componente, nutriente o0 no, con efecto selectivo sobre
una o varias funciones del organismo, con un efecto fisiolégico afiadido, por encima
de su valor nutricional y cuyos efectos positivos justifican que pueda reivindicarse

su caracter funcional (fisiol6gico) o incluso saludable. FAO (2015)

Alimento contaminado:

Es aquel que contiene cualquier material anormal en él: sustancias quimicas como
lejias, detergentes, (contaminacién quimica), sustancias radiactivas o cuerpos
extrafios (contaminacion fisica), gérmenes patdgenos, toxinas producidas por
gérmenes 0 parasitos capaces de transmitir enfermedades al hombre o a los

animales (contaminacién biolégica). SANSYD, (2010)
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Alimento:

En términos del Codex Alimentarius, es toda sustancia elaborada, semi-elaborada
0 natural, que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas, el chicle y
cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricacion, preparacion o
tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el tabaco ni las

sustancias utilizadas solo como medicamentos. FAO, (2016)

Cadena de frio:

La cadena de frio hace referencia al control de la temperatura de refrigeracion o
congelacién a la que deben conservarse los alimentos desde la produccién hasta
el consumidor final. CECU, (2013)

Contaminacion Cruzada;

La contaminacion cruzada es el proceso mediante el cual los alimentos entran en
contacto con otros que estan cocinados o0 no y que terminan por contaminarse como
resultado del intercambio de sustancias ajenas. COCONFORMACION, (2020)

Higiene de los alimentos:

Conjunto de medidas necesarias para garantizar la inocuidad e idoneidad de los

alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. FAO, (2018)

Peligro:

Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o una propiedad de éste

gue puede provocar un efecto nocivo para la salud. FAO, (2018)

Saludable:

Es algo que sirve para conservar la salud. FAO, (2016)

Seguridad Alimentaria:
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La seguridad alimentaria implica la aplicacion de estrategias para garantizar que
todos los alimentos son seguros para el consumo. Es decir, la seguridad
alimentaria se preocupa de que los alimentos no supongan un riesgo para la salud

de las personas y sean saludables. EDUCO, (2020)

Dieta:

Alimentacion. Utilizacién metddica y razonable de los alimentos. FAO (2016)

Desnutricion:

Estado en el que el organismo no dispone de todos los nutrientes que necesita,
dando lugar a manifestaciones clinicas en funcion de la gravedad de la carencia. Se
produce por alimentacion insuficiente y/o desequilibrada o por un estado patologico

(mala absorcion, estrés catabdlico...). FLORA (2015).

Sistema Alimentario:

Un sistema alimentario es la suma de los diversos elementos, actividad y actores
gue, mediante sus interrelaciones, hacen posible la produccion, transformacion,

distribucion y consumo de alimentos. FAO (2017).
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Anexos

Anexol

LISTA DE CHEQUEO

1. DE LAS INSTALACIONES Y REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE CUMPLE | NO CUMPLE | OBSERVACIONES
MANUFACTURA

1.1 Condiciones minimas basicas

1.1.1 El lugar donde se elaboran y manipulan alimentos tiene riesgos de contaminacion y x
alteracion.

1.1.2 Los establecimientos tienen disefio y distribucion de las areas que permitan un x
mantenimiento, limpieza y correcta desinfeccion.

1.1.3 Las superficies que estan en contacto con los alimentos, son téxicos y estan disefiados x
para limpiar y desinfectar facilmente.

1.1.4 Existe un control de plagas. X

1.15 Las instalaciones estan ubicadas en lugares lejanos de focos de insalubridad.

1.3. Disefio y construccion

1.3.1 Esta construida el &rea de alimentos contra el polvo, animales y elementos del X
ambiente exterior
1.3.2 La construccién es sélida con espacio suficiente para la elaboracién de alimentos. X
1.3.3 Facilidad para mantener la higiene de los trabajadores. X
1.34 Existe una division de &reas internas necesarias.

X

1.4 Condiciones especificas de las areas, estructuras internas y accesorios

1.4.1 Areas de distribucion

1.4.1.1 La distribucion de areas tiene sefializacién desde la recepcion hasta el despacho de la X
comida.

1.41.2 Las areas criticas de las cocinas, tienen un mantenimiento, limpieza y desinfeccion X
adecuada.

1.4.1.3 Cuentan con elementos inflamables y estan alejados de la planta X

1.4.2 Pisos, Paredes, Techos y Drenaje

1421

Pueden limpiarse y desinfectarse correctamente los pisos, paredes y techos.
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1.4.2.2 Los drenajes del piso permiten realizar un correcto proceso de limpieza y tienen X
instalados sellos hidraulicos y trampas de grasa

1.4.2.3 Las uniones de pisos, paredes tienen acumulacién de polvo.

1.4.2.4 Las terminaciones de las paredes tienen angulos que eviten el polvo acumulado.

1.4.25 Todas las instalaciones estan disefiadas para evitar suciedad en esta area.

X

1.4.3 Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua

Las redes de instalaciones eléctricas, se encuentran abiertas y los terminales estan

1431

pegados a la pared o techo.
1.4.3.2 Los cables estan ubicados correctamente en el area de preparacion de alimentos
1433 La tuberia de agua, combustible, aire, entre otras tienen la sefializacion de la norma

técnica INEN visible.

1.4.4. lluminacidn

1.4.4.1 Existe luz natural y artificial adecuada. x
1.4.4.2 La luz artificial tiene proteccidén necesaria para su funcionamiento. X
1.4.5. Calidad del Aire y Ventilacion
Existe ventilacion natural o mecénica, directa o indirecta adecuada
1.4.5.1 X
1452 Estan disefiados y ubicados los sistemas de ventilacion que evitan el paso de aire X
T desde un area contaminada a un area limpia.

1453 La circulacion del aire esta protegida con mallas. X
1454 Existen ventiladores o equipos acondicionadores de aire y son controlados.

1455 Hay programas de mantenimiento, limpieza o cambios en los sistemas de ventilacién X

1.4.6 Instalaciones Sanitarias

Hay servicios higiénicos, duchas y vestuarios para el personal de alimentos preparados

146.1

1462 Los servi_cjos higi(_énicos, duchas y vestidores, se encuentran lejos del &rea de
T preparacion de alimentos

1463 Existen dispensadores de jabon quu.ido, gelldesinfectgnt(.e, implementos desechables X
T para el secado de las manos en las instalaciones sanitarias

1464 Estan instalados dispensadores de soluciones desinfectantes en las areas de X

preparacion y servicio de alimentos
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Se mantiene limpia, ventilada y con suficiente cantidad de materiales de aseo

1465 X
1.4.6.6 Existen letreros de lavado de manos que advierta la obligatoriedad de hacerlo x
1.5. Servicios de plantas —facilidades

1.5.1 Suministro de Agua

1511 El abastecimiento y sistema de distribucién de agua potable es adecuado. X
151.2 Para la limpieza y desinfeccion, el suministro de agua tiene las condiciones requeridas X
(temperatura y presion).
1.5.1.3 Esta permitido el uso de agua no potabilizada en caso de incendios, generacién de X
vapor, refrigeracién y otros.
1.5.1.4 Hay identificacion para los sistemas de agua no potabilizada x
1.5.15 Son lavadas y desinfectadas periddicamente las cisternas x
1.5.1.6 Es garantizado el uso de agua de tanqueros o de otra procedencia x
1.5.1.7 El agua potable cumple con los parametros de la horma técnica ecuatoriana vigente X
1.5.1.8 Existe un andlisis de calidad del agua por empresas potabilizadoras de agua

1.5.2 Disposicion de Desechos Sélidos

Existe sistemas de recoleccién, almacenamiento, proteccion y eliminacion de basuras

1.5.2.1 X
1529 Son necesarios los sistemas de seguridad para evitar contaminaciones accidentales o X
T intencionales
1523 Los residuos son removidos con frecuencia X
1524 El &rea de preparacion de alimentos esta alejada de la zona de desperdicios. X
2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos

2.1.1 Los equipos que tienen en esta area son fabricados con material alimenticio. X

2.1.2 Los productos finales son validados cuando hay utensilios o equipos que creen un X

grado de contaminacion.

2.1.3 Utilizan utensilios que no sean de madera en el proceso de elaboracion de alimentos X
2.1.4 Los equipos tienen facilidad de limpieza y desinfeccidn. X
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2.15

Se utilizan lubricantes de grado alimenticio para los equipos.

2.1.6 Las superficies que estan en contacto con el alimento estan recubiertas de pintura o X
material desprendible
2.1.7 El disefio de los equipos y las superficies exteriores estan construidos para su limpieza. x
2.1.8 Existen tuberias para la conduccién de materias primas y alimentos de materiales X
resistentes, y de facil limpieza.
2.1.9 Los equipos permiten el flujo continuo, racional del personal y materia prima. X
2.1.10 Los equipos y utensilios estan en buen estado y no son de fuente de contaminacion. x
2.2 Monitoreo de los equipos
2.2.1 Existen recomendaciones del fabricante para la instalacion de los equipos. x
2.2.2 Hay procedimientos de calibracién que permita asegurar los equipos y maquinarias x

3. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

3.1 Obligaciones del personal

3.1.1 Es adecuada la higiene y el cuidado personal X

3.1.2 El personal opera adecuadamente los equipos. X

3.1.3 Existen capacitaciones de los procedimientos, protocolos, instructivos acerca de las
funciones y consecuencias de no cumplirlas

3.2 Educacion y capacitacién del personal

3.2.1 Existe un plan de capacitacion continuo y permanente sobre la base de Buenas

Practicas de Manufactura para el personal.

3.3 Higiene y medidas de proteccion

Todas las personas que laboran tienen uniforme completo (delantales, guantes, botas,

XXX X | X[X] X

331 borros, mascarillas, calzado antideslizante)

3.3.2 Usa delantales o vestimenta, que permite visualizar facilmente su limpieza

333 Utilizan guantes, botas, gorros, mascarillas, limpios y en buen estado.

334 Tienen calzado adecuado, cerrado y anti deslizante.

335 Todas las prendas que utilizan son desechables o lavables X
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El personal conoce del correcto lavado de manos.

3.3.6 X

337 La desinfeccion de manos es obligatoria x

3.4 Comportamiento del personal

3.4.1 El personal cumple con las normativas impuestas por la normativa X
342 El personal mantiene el cabello cubierto totalmente con malla, tienen ufias cortas y sin X

esmalte y no portan joyas o bisuteria y no utilizan maquillaje.

3.5 Sefalética

3.5.1 Existe sefializacion y normas de seguridad que se encuentren ubicados en sitios X
visibles para el personal.
4. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
4.1 Condiciones Minimas
411 Existen materias primas e ingredientes que contengan parasitos, microorganismos

patégenos, sustancias toxicas

X

4.2 Almacenamiento

421 El almacenamiento de materia prima esta en condiciones que eviten su dafio. X
4.3 Recipientes seguros
43.1 Los materiales de los envases y recipientes desprenden sustancias que causan X
alteraciones y contaminacion
5. OPERACIONES DE PRODUCCION
5.1 Condiciones Ambientales
5.1.1 La limpieza y el orden son factores prioritarios en estas areas X
5.1.2 Las sustancias utilizadas para la limpieza y desinfeccién, estdn aprobadas para su uso X
en areas, equipos y utensilios
5.1.3 Los procedimientos de limpieza y desinfeccidén son validados periddicamente X
5.1.4 Las cubiertas de las mesas de trabajo son lisas, de material impermeable, que permita X
su facil limpieza y desinfeccion
6.ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION
6.1 Condiciones 6ptimas de frio
6.1.1 El almacenamiento de alimentos de refrigeracion y congelacion estan de acuerdo a las X
condiciones de temperatura humedad y circulacion de aire que necesita dependiendo
de cada alimento
6.2 Condiciones de exhibicion del producto
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6.2.1 Disponen de vitrinas, estantes o0 muebles que permitan su facil limpieza
6.2.2 Disponen de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y

congeladores adecuados
6.2.3 El propietario o representante legal del establecimiento de comercializacion, es el

responsable del mantenimiento de las condiciones sanitarias exigidas por el alimento

para su conservacion.

7 ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

7.1 Registro de control de calidad
7.1.1 Existe un registro individual escrito correspondiente a la limpieza, los certificados de

calibracién y mantenimiento preventivo de cada equipo e instrumento

7.2 Métodos y proceso de aseo y limpieza

7.2.1 Estan escritos los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y sustancias
utilizadas, asi como las concentraciones o forma de uso y los equipos e implementos
reqgueridos.

7.2.2 Estan definidos los agentes y sustancias, asi como las concentraciones, formas de uso,
eliminacién y tiempos de accién del tratamiento

7.2.3 Estan registradas las inspecciones de verificacion después de la limpieza 'y
desinfeccién, asi como la validacion de estos procedimientos

7.3 Control de Plagas

7.3.1 El control es realizado directamente por la empresa o mediante un servicio externo de
una empresa especializada en esta actividad

7.3.2 La empresa es la responsable por las medidas preventivas para que, durante este
proceso, no se ponga en riesgo la inocuidad de los alimentos.

7.3.3 Utilizan métodos fisicos en estas areas para control de roedores.
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